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前言

讲究营养和健康是现今的饮食潮流，享受简单便捷的美味佳肴是我们的一种减压方式。人人都希望拥有健康的身体，而影响健康的因素有很多，其中最为重要的，也是与我们日常生活密不可分的就是饮食了。面对五光十色的各种食材和菜肴，吃什么，怎样吃？怎样搭配合理，怎样才能健康饮食？则是我们每天面临的最大选择，据此我们为读者精心编写了《最·家常》丛书。

《最·家常》着重从简单、健康和家常三方面入手，就是从家庭最简单的日常饮食入手，突出菜肴的简单、便捷、营养和实用，以满足不同地区美食爱好者的需要。

饮食健康是一种艺术，也是一门学问。《最·家常》用准确、简短、清晰的文字，精美的图片，为您解读很多在健康和饮食等方面的疑惑，让您茅塞顿开，轻轻松松地达到健康和营养的目标。

此外，在以简单、健康和家常为出发点的前提下，《最·家常》在编写方面更加突出直观的特点。图书以清新亮丽的菜肴图片为主，辅以简要明了的文字说明，使其文图并茂。不论是烹饪的高手，还是初涉厨事的朋友，都能一看就懂，按图操作，从而更为详细地描述菜肴制作的原理和精髓，真正体现出菜肴的直观性。

美食是一种享受生活的方式，忙碌的现代人没有太多业余时间去享受生活，但吃饭是每天必不可少的事情。希望《最·家常》能够成为您家庭饮食方面的好助手、好参谋，不仅可以使您很方便地制作各种美食，而且可以在烹调的过程中享受到其中的乐趣，并且感受到美食中那一份醇美，那一缕温暖，那一种幸福。


家庭烘焙之常用原料
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家庭烘焙所使用的原料主要分为两大类，其中一类是制作面皮等所用的五谷杂粮等，如面粉、大米、米粉等。另外一类是制作馅料常用到的蔬菜、禽蛋、畜肉和水产品、干鲜果等。

高筋面粉
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高筋面粉又称面包粉，其蛋白质含量平均为13.5%，通常蛋白质含量在11.5%以上的面粉就可以称为高筋面粉。高筋面粉的蛋白质含量高，因此筋度强，常用来制作具有弹性与嚼感的面包、面条等。在西饼中多用于松饼和奶油空心饼中，而在蛋糕方面，高筋面粉仅限于高成分的水果蛋糕中使用。

低筋面粉

[image: figure_0010_0004]


低筋面粉又称蛋糕粉，质地柔软滑顺，色泽纯白，如在手中捏成小块，松手以后会保持原状。低筋面粉的蛋白质含量约为8.5%，因此筋度弱，常用来制作口感柔软、组织疏松的蛋糕、饼干等。如果找不到低筋面粉，可以用中筋面粉和玉米淀粉，按照4:1的比例调和而成。

大米
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大米中含有大量的淀粉，淀粉在体内消化吸收后产生能量，供应人体的生命活动，特别是大脑和神经系统的活动只喜欢使用淀粉水解产生的葡萄糖来供应能量，而不喜欢用脂肪产生的能量。大米中含有人体必需的维生素B1
 、维生素B2
 、维生素PP，以及钾、磷等矿物质。

糯米粉

[image: figure_0010_0006]


糯米又称江米、元米，为禾本科植物稻的变种糯稻脱壳后的米粒，而用糯米磨制而成的粉末，称为糯米粉。糯米粉中含有非常丰富的碳水化合物、脂肪、蛋白质、钙、磷、铁和维生素等。糯米粉黏性强，可以制作各种富有特色的黏软的面食和点心，如糯米团、糯米包等。

黑米

[image: figure_0010_0007]


黑米又称紫米、墨米等，黑米外皮一般有黑色、紫褐色、紫黑色等，其质地细密，营养价值甚高，民间素来珍视黑米，被誉为“黑珍珠”，又因其在旧时被列为贡品而称为“贡米”、“珍贡米”等。黑米适用于孕产妇和老幼体弱者食用。

黄豆
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黄豆又称大豆，在豆类中营养价值非常高，有“豆中之王”的美称，富含蛋白质、脂肪、铁、磷、钙及维生素A、B族维生素、维生素C、维生素P等，有益气养血、健脾宽中、健身宁心、润燥消水之功效。黄豆除榨汁、制酱、制浆、制作豆腐和腐竹外，用黄豆磨制成的黄豆粉可制作面点、小吃、糕点等。

黑豆
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黑豆又称乌豆、黑大豆、冬豆子等，以前黑豆在我国主要用于牲畜饲料，近年来，由于黑豆所含的营养价值逐渐被人们所了解，现在已日渐被人们所重视。黑豆富含蛋白质、脂肪、碳水化合物等，还有钙、磷、铁、胡萝卜素、B族维生素等营养素，经常食用黑豆，有润肌肤、增气色、补脾胃和健脑乌发的功效。

绿豆
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绿豆又称青小豆、吉豆、交豆、青豆子等，为一年生草本植物，我国绿豆的主要产区集中在黄河、淮河流域平原的河南、河北、山东、安徽等省。我国的绿豆品种约有200多种，品种资源非常丰富，但一般绿豆商品都按籽的皮色分为青绿、黄绿和墨绿三种类型，其中青绿色的质量最佳。

红豆
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红豆又称小豆、红小豆、赤豆等，红豆粒的蛋白质含量为19%～22%，并含有多种维生素和丰富的钙、磷、铁等元素，但营养成分不如大豆，有行水清热、消肿、排脓等药用功效。红豆在面食中主要是制作红豆沙和点心的原料，也可制作豆饭、豆粥和豆面等。

大麦
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大麦又称饭麦、赤膊麦等，为禾本科植物大麦的果实，主要产于我国西部地区。大麦中富含碳水化合物，为68%～70%，粗纤维较多，磨成粉后味道不如小麦粉。经常食用大麦，可补虚弱、养五脏、壮血脉和化谷消食。大麦的主要食用方法是煮粥，此外用大麦制成的大麦片有预防动脉硬化和心肌梗死的作用。

荞麦
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荞麦又称荞子、乌麦等，其蛋白质含量为11%，并具有人体必需的氨基酸，其中赖氨酸的含量比小麦与水稻高两倍，此外还富含亚油酸等不饱和脂肪酸、钙、磷和铁，并含有维生素B1
 、维生素B2
 、维生素E、柠檬酸等，其性凉味甘，有清热解毒、益气宽肠的功效。

燕麦

[image: figure_0011_0014]


燕麦营养价值较高，中国裸燕麦粉含蛋白质15%、脂肪8.5%。蛋白质中主要氨基酸含量较多，组成全面；脂肪酸中亚油酸占38%～46%。子粒中还含有其他禾谷类作物中缺乏的皂苷，故对降低胆固醇、甘油三脂有一定功效。


家庭烘焙之常用工具
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要想制作出色香味美的点心，除了依靠熟练的手上功夫外，善用各种点心的工具也是非常重要的。家庭中除了常用的一些电器用具，如微波炉、冰箱、电饭煲、电磁炉、烤箱等，我们还需要一些常用工具，来配合我们制作美味的家常点心。

常用工具除了我们厨房中必备的锅具、案板、道具、面盆外，各种铲子、小漏勺、蛋黄分离器、保鲜盒、削皮器、挖球器等也非常实用，在此我们为读者介绍家庭制作点心常用工具，使您在制作时能够做到心中有数，游刃有余。

擀面杖

擀面杖为擀面用的木棍，传统上也多为木制，近年来也出现了一些新品，如不锈钢面杖、竹木面杖、石头擀面杖等。此外擀面杖有好多种，其中有擀面条的大擀面杖，擀饺子皮的小擀面杖，有中间是空的，中间加上一根轴的，称为“走槌”，是制作面点的工具。

[image: figure_0012_0016]


刮板

刮板又称面铲板，是制作面团后刮净盆子或面板上剩余面团的工具，也可以用来切割面团及修整面团的四边。刮板有塑料、不锈钢、木制等多种，其中不锈钢刮板以其结实、美观、耐用的特点，受到大众的喜欢。

[image: figure_0012_0017]


秤

有传统秤和电子秤两种，多用来秤取分量较多的固体材料。家庭中如选用传统秤，可购买称重3千克的小台秤，如选用电子秤，可选用称重2～3千克，精密度可以达到1克的天平秤，其价格约为小台秤的2～4倍。

[image: figure_0012_0018]


筛罗

筛罗又称粉筛，一般取用棕丝、马尾、钢丝等材料编织筛底，有粗细网眼之分。筛眼的粗细以单位面积有多少眼为标准，14目即每平方米196眼，目数越大筛眼越细，可用于筛制粉料等。

[image: figure_0012_0019]


搅拌器

家庭使用搅拌机的种类较多，一般家庭可选择手提式搅拌机，它使用方便灵活，不用时容易收藏，价格较低。不过手提式搅拌器操作时较为吃力，而且效率也比较低。此外电动搅拌器在规格上有60W、75W、85W等，如果家庭人口多，可选择功率较大的搅拌器。

[image: figure_0012_0020]


温度计

温度计是用来测量烹饪食物的温度，便于随时检测原料温度是否符合标准。中式面点常常靠经验判断温度，而西式点心使用温度计比较常见，种类很多，如做巧克力时用的温度计、制作面包的温度计、做糖果的温度计。

[image: figure_0013_0021]


蛋糕转盘

在制作蛋糕时，我们常常需要使用蛋糕转盘，蛋糕转盘一般为铝合金材质，直径约为30厘米，在我们用抹刀涂抹蛋糕胚时，可以边涂抹边轻轻转动，非常省时省力。

[image: figure_0013_0022]


裱花嘴

裱花嘴是制作一些西点时必备的工具，其一般由不锈钢制成，而且种类繁多，一般有圆形花嘴、齿型花嘴、细齿型花嘴、平口花嘴、排花嘴、半排花嘴、叶型花嘴等，家庭中可以选购12个装或24个装的裱花嘴。

[image: figure_0013_0023]


糕壳

糕壳一般为铝制或不锈钢材质，是制作点心常用的小模具。糕壳按照用途可为布丁模、菊花模、蛋挞模等，按照图形可分为菊花模、椭圆形模、圆形、五角形、异形等。

[image: figure_0013_0024]


点心刀具

粗锯齿刀用来切土司，细锯齿刀用来切蛋糕，一般的中片刀可以用来分割面团，小抹刀用来涂馅料和果酱，另外现在市场上还可以买到橡皮刮刀、硅胶刮刀等，可用于翻拌面糊，或搅拌高温馅料等。

[image: figure_0013_0025]


花纸垫

花纸垫很漂亮，垫蛋糕或小西点不但不会弄脏盘子，还能让小点心更加精致，花纸垫的尺寸很多，一般常用的为4.5寸、6寸、8寸、9寸等。另外除了白色花纸垫外，还有金色、银色等。

[image: figure_0013_0026]


羊毛刷

羊毛刷也是制作点心必需的小工具，其可以很方便地在面片表面刷上油脂，或者在制作烘焙面点时，在成品的表面刷上一层鸡蛋液等。羊毛刷按照尺寸，分为1寸、1寸半、2寸直至5寸。

[image: figure_0013_0027]


裱花袋

裱花袋是制作一些西点常用的工具，裱花袋分为一次性和布裱花袋两类。一次性的塑料裱花袋价格低廉，使用一次后即可扔掉，便于清理。布裱花袋使用后清洗干净，可以反复使用。

[image: figure_0013_0028]


打蛋器

一般在比较容易搅拌的情况下使用，如搅拌鸡蛋，黄油和一些简单的面糊等，使用手动打蛋器比较方便。但是如果要把鸡蛋清、鲜奶油打发，手动打蛋器很难做到，因此最好使用电动打蛋器，其效率高，而且也方便。

[image: figure_0013_0029]


印模

我们以前用的印模一般使用木头加工制作而成，近年来木制印模逐渐淡出，市场上有金属、塑料等材料制成的印模，并且有方形、圆形等形状，底部刻有花纹、文字，可用于蒸制米糕、蛋糕，印制月饼等。

[image: figure_0013_0030]



家庭烘焙之调料和香料


[image: figure_0014_0031]




调料和香料也是制作家庭烘焙必不可缺的。调料和香料的使用，可以使点心具有多样口味和各种风味特色，还可以使无味的原料增加滋味、调整味道不纯原料的口味，也能增加点心的多样化，以适应和满足食用者的不同口味和需求。

精盐

[image: figure_0014_0032]


盐为海水或盐池、盐井中的盐水经煎晒加工而成的氯化钠的结晶，按其加工程度的不同分为原盐（粗盐）、洗涤盐和再制盐。再制盐又称精盐，其色泽洁白，质量最好。精盐在制作家常点心的主要用途是平衡成品的味道。

白砂糖

[image: figure_0014_0033]


白糖按形态和加工程度的不同，分为白砂糖、棉白糖、方糖等。其中白砂糖也称作食用蔗糖，是我们最常用的一种糖源。白砂糖是由甘蔗之茎汁提炼而成，其色泽洁白，杂质少，适合制作蛋糕和饼干，具有搅拌迅速和吸油脂的特点。

泡打粉

[image: figure_0014_0034]


泡打粉又称为发泡粉、发酵粉，是一种复合疏松剂，主要用作面点的快速疏松剂。泡打粉可以使面点制品快速发酵，在制作蛋糕、发糕、包子、馒头、酥饼、面包等食品时，有着广泛的使用。

淡奶油

[image: figure_0014_0035]


淡奶油也叫稀奶油，都指可以打发裱花用的动物奶油，脂肪含量一般在35%。淡奶油相对于植物奶油更健康，因为没有加糖，所以称之为淡奶油，可用来制作奶油蛋糕、冰激凌、慕斯蛋糕、提拉米苏、面包等。

牛奶

[image: figure_0014_0036]


牛奶中含有丰富的钙、维生素D等，包括人体生长发育所需的氨基酸，消化率可高达98%，是其他食物无法比拟的。牛奶对面点来说，属于一种乳化剂，可用于调节点心的质感和味道，而且牛奶分量多少也会左右点心的口感和松脆程度。

香草油

[image: figure_0014_0037]


西点烹饪中，香草油常被用以增加西点的风味。香草油的制作是把汆烫后的香草完全擦干并剪碎，倒入粉碎机内，加入橄榄油盖过香草，用中速搅打均匀，取出过滤去掉杂质即可。

紫苏

[image: figure_0015_0038]


紫苏又名莳萝、土茴香等。紫苏为伞形科植物，一年生或两年生草本，其茎直立、平滑，叶羽状分裂，有长柄。紫苏的味、形近似茴香菜，在西餐中用途与茴香基本相同，可以把紫苏叶切成段或末，撒在制好的海鲜、冷菜或汤羹上，以起到调味作用，而西点中使用紫苏可调整馅料口味。

咖喱酱

[image: figure_0015_0039]


咖喱粉是以姜黄粉为主料，加以八角、桂皮、白胡椒、小茴香、甘草、辣椒等碾压而成，其色泽深黄，有轻辣重香，口味芳香，鲜辣开胃的特点。而咖喱酱是以咖喱粉为主料，加上其他调料熬煮而成，可用于点心馅料的调味品。

百里香

[image: figure_0015_0040]


百里香又称麝香草，是唇形科百里香属多年生草本植物，有帮助消化、解酒、防腐、利尿之功效。百里香是西餐经常用到的一种调味料，制作肉类产品经常使用，有比较好的去腻、增鲜效果。

香叶

[image: figure_0015_0041]


香叶是肉桂树的树叶，原产于地中海沿岸及小亚细亚一带灌木岩石区，现已遍布世界各地，我国长江以南地区均有栽种。香叶气味芳香，带有微辣味，主要用于制汤、肉类、海鲜菜肴的调味，也可用于馅料的调味。

迷迭香

[image: figure_0015_0042]


迷迭香被称为海中之露，有清神醒脑、刺激神经系统运作的功效，有助于缓解脑部疲劳，并能增强记忆力。迷迭香因味道强烈，所以只需较少分量便行，除了可加入汤汁、烩菜中，亦可使用于腌肉、腌馅等。

奶油芝士

[image: figure_0015_0043]


奶油芝士是一种未成熟的全脂奶酪，色泽洁白，质地细腻，营养丰富，含有丰富的脂肪，主要用于制作芝士蛋糕类和一些夹馅类甜品。

巧克力

[image: figure_0015_0044]


巧克力分为黑巧克力、牛奶巧克力和白巧克力三大类，是世界上最流行的甜食之一，它不但可以中和甜点的味道，还是制作装饰品的理想材料。

黄油

[image: figure_0015_0045]


黄油也称牛油，25千克的牛奶可提炼1千克的高品质黄油。黄油理想的热溶温度是28℃～34℃，脂肪含量为82%～84%，用黄油制作的饼干等松脆可口。

鱼胶

[image: figure_0015_0046]


鱼胶是从动物连接组织中提取的一种水溶性蛋白质。鱼胶有粉末和片状两种，它们可以相互等量替换使用，主要起到凝固、定型慕斯类蛋糕的作用。


家庭烘焙之基础配方


[image: figure_0016_0047]




我们在翻阅点心类图书的时候，在原料中常常会发现一些比较生僻的专用名词，如西点奶油、蛋清糖、牛油酥粒、饼干酥底、咸派底面团、甜派底面团、巧克力慕斯、巧克力淋面、白蛋糕坯、杏仁蛋糕坯等，这些我们称为家常点心，尤其是西点的基础配方。

家庭烘焙中的基础配方是需要我们提前准备好的半成品，在西点制作中起到承上启下的关键作用，为下一步制作点心奠定了坚实的基础。基础配方需要我们必须按着规范的步骤和要求去做，这样才能确保我们在家庭中制作点心的每一个环节的准确性。

西点奶油

[image: figure_0016_0048]


原料：

速溶吉士粉……400克

淡奶油……800克

牛奶……750克

白兰地酒……75克

制作方法：

①把淡奶油放入搅拌器内，用慢速搅打10分钟，取出倒入容器内。

②加入牛奶、吉士粉调拌均匀，再放入白兰地酒拌匀即可。

蛋清糖

[image: figure_0016_0049]


原料：

鸡蛋清……750克

白砂糖……500克

制作方法：

①把不锈钢锅洗净，擦干表面水分。

②加入鸡蛋清和一半的白砂糖，用搅拌器匀速搅打约3分钟。

③加入剩余的白砂糖，打至硬性发泡即可。

白蛋糕坯

[image: figure_0016_0050]


原料：

鸡蛋……20个

白砂糖……500克

低筋面粉……400克

清水……125克

植物油……75克

蛋糕油……40克

制作方法：

①把鸡蛋磕入容器内，加入白砂糖混合搅拌3分钟。

②加入清水、过筛的低筋面粉、蛋糕油搅拌8分钟，最后加入植物油搅匀成浓糊。

③把浓糊放圆形模具内，饧发，再放入烤箱中，用180℃烘烤25分钟至熟即可。

咸派底面团

[image: figure_0017_0051]


原料：

低筋面粉……500克

黄油……250克

清水……175克

精盐……5克

制作方法：

①把低筋面粉过细筛，放入容器内。

②加入黄油、精盐和清水调拌均匀。

③用反复揉搓均匀成面团，稍饧，压入模具中成形，取出即为咸派底面团。

巧克力慕斯

[image: figure_0017_0052]


原料：

淡奶油……1000克

黑巧克力……350克

朗姆酒……50克

鸡蛋黄……2个

制作方法：

①淡奶油放容器内，搅打至九分发的状态。

②将黑巧克力加热熔化，与鸡蛋黄调拌均匀。

③再加入朗姆酒，继续搅拌均匀。

④最后加入打发的淡奶油搅匀即成。

牛油酥粒

[image: figure_0017_0053]


原料：

低筋面粉……450克

黄油……260克

白砂糖……200克

泡打粉……10克

制作方法：

①把黄油和白砂糖放在不锈钢盆内。

②用手匀速搅拌3～5分钟。

③加入过细筛的低筋面粉和泡打粉。

④再用手搓成大小不等的颗粒状即成。

饼干派底

[image: figure_0017_0054]


原料：

巧克力饼干……400克

黄油……100克

鸡蛋清……50克

柠檬皮碎……15克

制作方法：

①将巧克力饼干（不要使用曲奇饼干）放盆内，搓成碎粒状。

②加入熔化的黄油，放入鸡蛋清和柠檬皮碎。

③用手反复揉搓均匀即可。

甜派底面团

[image: figure_0017_0055]


原料：

低筋面粉……750克

黄油……500克

糖粉……200克

杏仁粉……150克

鸡蛋……2个

制作方法：

①黄油加热至熔化，放容器内，加上糖粉、鸡蛋液混合搅拌。

②然后加入过细筛的低筋面粉和杏仁粉，继续搅拌均匀。

③放入冰箱中冷冻4小时，取出，压入适当的模具中做成甜派底面团。

巧克力淋面

[image: figure_0017_0056]


原料：

黑巧克力……1000克

淡奶油……700克

黄油……100克

制作方法：

①把黄油放小碗内，置于室温下熔化。

②黑巧克力隔水加热至熔化。

③把熔化的黄油和黑巧克力用刮板搅拌均匀。

④将淡奶油加热，再拌入巧克力中即成。


家庭烘焙之操作要点


[image: figure_0018_0057]




在我们制作点心，尤其是西式点心的时候，常常遇到一些问题，如何掌握原料温度、鸡蛋清如何快速打发、烤箱是否需要提前预热等。在此我们愿意与您一起分享一些制做点心的操作要点，使您在制作家常点心时做到心中有数，不仅可以提高效率，也可以增加烘焙的乐趣。

要掌握原料温度

[image: figure_0018_0058]


在我们制作烘焙点心的时候，会用到很多不同的原料，而原料的温度也决定着制品的质量。如果有些原料是从冰箱中刚刚取出来，首先，它会分解出一定的水分，影响制品的效果；其次，如果原料温度相差太大，原料之间搅拌的时候，就不可能完全搅拌均匀，以至于影响整体的效果。因此我们在制作点心时，最好把原料先取出来，置于室温下放置30分钟，这样可以使原料的温度接近，制作而成的点心也可以有质量的保证了。

预热烤箱保质量

把烤箱用180℃～200℃提前预热8～10分钟，这样可更好地保证点心制品的质量。如果烤箱没有预热，放入烤箱的点心制品必然要经过更长时间的烘烤，在水分流失的情况下，点心的口感会比较干，而且点心的膨胀性也会受到一定程度的影响，因此制作点心时需要先把烤箱预热，再烘烤点心。

[image: figure_0018_0059]


鸡蛋清巧打发

[image: figure_0018_0060]


打发鸡蛋清是制作点心时常常遇到的，在打发鸡蛋清时需要注意，首先要确保所用的容器是干净并且没有水分的。搅打过程中先加入白砂糖总量的一半，搅打大约3分钟，再加入剩余的白砂糖，充分搅拌均匀至膨胀。用刮板挑起的时候，打好的鸡蛋清呈带尖有韧性的状态即可。


Part 1　妙趣饼干


[image: figure_0019_0061]





 燕麦片饼干

材料　面粉200克，黄油125克，燕麦片75克，牛奶50克，鸡蛋黄25克，泡打粉5克，精盐5克。

[image: figure_0020_0062]


制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.将黄油、精盐放容器内，混合搅拌约5分钟，再加入面粉、泡打粉调匀。

2.加入鸡蛋黄、燕麦片和牛奶混合，搅拌均匀成饼干粉料。

3.将饼干粉料搓成直径为4厘米的长棍形，切成每个15克的小面团，搓成圆形成饼干生坯。

4.把生坯整齐地摆放在烤盘上，放入烤箱，用170℃的炉温烘烤15分钟，取出即成。

[image: figure_0020_0063]



蓝莓夹心饼


[image: figure_0021_0064]




材料　黄油250克，面粉200克，玉米淀粉75克，鸡蛋清50克，蓝莓果酱、黑巧克力各适量，精盐1克，白砂糖75克。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.将黄油、白砂糖放入容器内，混合搅拌约5分钟，再加入鸡蛋清混合均匀。

2.然后加入面粉、玉米淀粉、精盐，用手搅拌均匀成饼干浓糊（注意不可以长时间搅拌以避免粉料上劲）。

3.将饼干浓糊装入裱花袋中，在垫有油纸的烤盘上挤成手指形状的小饼干。

4.放入烤箱，用180℃的炉温烘烤12分钟，取出后晾凉，饼干中间夹入蓝莓果酱，表面用熔化的黑巧克力挤上细线即成。

[image: figure_0021_0065]



咸味花生饼干


[image: figure_0022_0066]




材料　面粉300克，黄油250克，车打芝士200克，花生碎125克，精盐5克。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.车打芝士切成小粒；黄油、精盐、面粉、精盐放容器内，搅拌5分钟，再加入花生碎和芝士碎拌匀。

2.将饼干粉料揉搓成长棍形，再切成每个15克重的小面团成饼干生坯。

3.把生坯摆放在烤盘上，放入烤箱，用170℃的炉温烘烤15分钟，取出即成。


草莓饼干

材料　面粉300克，黄油200克，杏仁粉150克，鸡蛋50克，柠檬皮碎10克，玉桂粉5克，丁香粉2克，草莓果酱适量，精盐2克，白砂糖100克。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.将黄油和白砂糖调匀，再加入鸡蛋继续搅拌，然后加入粉料搅拌，加入柠檬皮碎搅匀成粉料。

2.将粉料擀成0.5厘米后的长片，用圆形的模具，压制成圆形的小饼干。

3.圆形小饼干取出一半，用较小的模具做成环形，叠放在圆形饼干上，放入烤箱烘烤15分钟，取出后晾凉，中间挤入草莓酱即成。

[image: figure_0022_0067]



杂果皮饼干

材料　面粉450克，黄油125克，杂果皮100克，鸡蛋75克，泡打粉3克，香草油1克，白砂糖100克。

[image: figure_0023_0068]


制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.将杂果皮放入容器内，加入适量热水浸泡并洗净，捞出攥干水分，切成碎粒。

2.将黄油、白砂糖放入容器内混合搅拌5分钟，再加入鸡蛋、香草油混合均匀。

3.然后加入面粉、泡打粉、用手搅拌均匀，再加入杂果皮碎搅拌均匀成饼干粉料。

[image: figure_0023_0069]


4.将饼干粉料搓成直径为4厘米的长棍形状，切成每个15克的小面团，搓成圆形。

5.用手压扁，摆放在烤盘上，放入烤箱，用180℃的炉温烘烤12分钟，取出即成。


金橘饼干


[image: figure_0024_0070]




材料　面粉200克，黄油125克，金橘干碎100克，鸡蛋50克，苏打粉5克，香草油2克，白砂糖150克，精盐1克。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.将黄油、白砂糖一同放入容器中，混合搅拌约5分钟，再加入鸡蛋、香草油混合均匀。

2.然后加入面粉、苏打粉、精盐搅拌均匀，再加入金橘干碎、香草油搅拌均匀成粉料。

3.将饼干料揉搓均匀，擀成0.5厘米厚的面片，用心形模具，压成心形的小面片成生坯。

4.把生坯整齐地摆放在烤盘上，放入烤箱，用180℃的炉温烘烤12分钟，取出即成。

[image: figure_0024_0071]



橙味夹心饼

材料　面粉400克，黄油200克，橙汁150克，鸡蛋100克，泡打粉10克，橙皮粒15克，香草油5克，橙子果酱适量，白砂糖120克，糖粉80克。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.黄油放容器内，置电磁炉上加热至熔化，关火，加入白砂糖搅拌约5分钟，再加入鸡蛋、香草油拌匀。

2.然后加入面粉、泡打粉，用手轻轻搅拌均匀成饼干面团，再加入橙皮碎粒和橙汁搅匀成饼干粉料。

3.用擀面杖将饼干粉料擀成0.5厘米厚的大片，切成长方形的小饼干成生坯。

4.把饼干生坯放在烤盘上，再放入预热的烤箱内，用170℃的炉温烘烤12分钟。

5.取出后晾凉，中间挤入橙子果酱，用糖粉在饼干的表面撒出小枫叶的图案即成。

[image: figure_0025_0072]
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蜜饯饼干

材料　面粉250克，黄油、果脯碎各100克，黑巧克力75克，牛奶、鸡蛋各50克，玉桂粉、柠檬皮碎、香草油各少许，精盐1克，白砂糖100克。

[image: figure_0026_0074]


制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.将黄油、白砂糖搅拌5分钟，再加入鸡蛋、香草油混合均匀，然后加入粉料、柠檬皮碎和牛奶搅匀成饼干粉料。

2.饼干粉料搓成长棍形状，切成小面团，用手压扁，摆放在烤盘上，放入烤箱内。

3.用180℃烘烤12分钟，取出，淋上熔化的黑巧克力，在饼干的表面撒上果脯碎即成。

[image: figure_0026_0075]



米老鼠饼干


[image: figure_0027_0076]




材料　面粉200克，黄油130克，鸡蛋清20克，香草油2克，泡打粉少许，白砂糖100克，精盐2克。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.将黄油、白砂糖混合搅拌5分钟，再加入鸡蛋清、香草油混合均匀。

2.加入面粉、泡打粉和精盐搅拌均匀成面团，擀成0.5厘米厚的长面片，做成米老鼠的形状。

3.把米老鼠形状的生坯放在烤盘上，放入烤箱，用170℃的炉温烘烤12分钟，取出即可。


椰蓉饼干


[image: figure_0027_0077]




材料　面粉300克，黄油200克，鸡蛋清100克，椰蓉75克，精盐2克，白砂糖200克。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.将鸡蛋清放入容器内，加入白砂糖混合均匀，然后快速搅打5分钟至发白。

2.再加入面粉、黄油、精盐和椰蓉，用手搅匀成饼干面团，搓成长条状，切成小剂子，压成圆形。

3.放在烤盘上，再送入烤箱内，用170℃的炉温烘烤12分钟，取出即成。


松子饼干

材料　面粉250克，黄油200克，松子仁50克，玉米淀粉40克，鸡蛋25克，香草油2克，白砂糖100克，精盐少许。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.将黄油、白砂糖混合搅拌5分钟，再加入鸡蛋混合均匀，然后加入面粉、玉米淀粉、精盐和香草油，用手搅拌均匀成面团。

2.将饼干面团搓成直径4厘米的长棍形，切成每个15克的小面团，放上松子，用手轻轻压一下。

3.整齐地摆在烤盘上，放入烤箱，用160℃的炉温烘烤约15分钟，取出装饰即成。

[image: figure_0028_0078]
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柠檬瓦夫饼


[image: figure_0029_0080]




材料　面粉400克，黄油150克，鸡蛋100克，柠檬皮碎10克，泡打粉5克，白砂糖200克，精盐1克。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.将黄油、白砂糖放容器内，混合搅拌约5分钟，再加入鸡蛋混合均匀。

2.然后加入面粉、泡打粉和精盐，用手搅拌均匀，注意不可以长时间搅拌以避免粉料上劲。

3.再加入柠檬皮碎搅拌均匀成饼干料；准备2个咖啡匙，用1个咖啡匙盛起饼干料。

4.用另一个匙推送到烤盘上，放入烤箱，用180℃的炉温烘烤12分钟，取出即成。

[image: figure_0029_0081]



黑巧克力碎饼干

材料　面粉250克，黄油150克，黑巧克力粒125克，鸡蛋75克，苏打粉5克，香草油2克，白砂糖175克，精盐2克。

[image: figure_0030_0082]


制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.将黄油、白砂糖放入容器内，混合搅拌约5分钟，再加入鸡蛋混合均匀。

2.然后加入面粉、精盐、苏打粉搅匀，再加入黑巧克力碎搅拌均匀成饼干面团，搓成直径为4厘米的长棍形状，切成每个15克的小面团。

3.再把面团搓成圆形，表面沾上黑巧克力碎，整齐地摆放在烤盘上。

4.把烤盘放入预热的烤箱内，用170℃的炉温烘烤15分钟，取出即成。

[image: figure_0030_0083]



榛子饼干


[image: figure_0031_0084]




材料　面粉500克，黄油300克，榛子100克，鸡蛋清75克，可可粉25克，香草油2克，白砂糖150克，精盐2克，糖粉适量。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.把榛子放容器内，放入烤箱内烘烤5分钟至熟香，取出，压成碎粒；黄油放小碗内，加热至熔化，放在容器内，加入白砂糖混合搅拌5分钟。

2.加入鸡蛋清混合均匀，然后加入面粉、精盐、可可粉，用手搅拌均匀成面团，取出搅拌好的饼干面团，再加入榛子碎搅拌均匀成饼干料。

3.用擀面杖将饼干料擀成0.5厘米厚的长片，再用刀切成三角形的小面片成饼干生坯，然后整齐地摆在烤盘上。

4.把烤盘放入预热的烤箱内，用180℃的炉温烘烤10分钟，取出烤制好的榛子饼干，待晾凉后撒上糖粉，即可食用。

[image: figure_0031_0085]



提子饼干


[image: figure_0032_0086]




材料　面粉300克，黄油200克，提子干100克，鸡蛋黄75克，泡打粉3克，白兰地酒少许，白砂糖100克，精盐少许。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.将提子干用白兰地酒浸泡2小时；黄油和白砂糖放入容器内，混合搅拌5分钟。

2.加入鸡蛋黄混匀，然后加入面粉、精盐和泡打粉搅匀，放入浸泡好的提子干拌匀成饼干面团。

3.面团平铺在模具里，用冰箱冷藏1小时，取出切成正方形，放入烤箱烘烤12分钟即成。


核桃饼干

材料　面粉500克，黄油200克，鸡蛋100克，核桃碎75克，牛奶60克，泡打粉10克，香草油2克，白砂糖100克，精盐1克。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.黄油、白砂糖混合搅拌5分钟，加入鸡蛋、面粉、牛奶、泡打粉、精盐搅匀，再加入核桃碎和香草油搅拌均匀成面团。

2.将面团搓成直径为2厘米的长棍形状，然后切割成每个5厘米长的小面团。

3.将面团两边搓成尖形，摆在烤盘上，放入烤箱，用180℃的炉温烘烤12分钟，取出即成。

[image: figure_0032_0087]



开心果饼干

材料　面粉300克，黄油250克，开心果75克，玉米淀粉50克，鸡蛋25克，巧克力适量，白砂糖150克，精盐1克。

[image: figure_0033_0088]


制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.黄油、白砂糖搅拌5分钟，再加入鸡蛋混合均匀，再加上面粉、精盐和玉米淀粉揉匀成面团。

2.将面团搓成直径4厘米的长棍形状，然后切割成每个15克的小面剂。

3.把面剂搓成圆形，表面放上两颗开心果，轻轻压实，然后整齐地摆在烤盘上。

4.放入烤箱，用170℃的炉温烘烤12分钟，取出，在饼干表面淋上溶化的巧克力线条即成。

[image: figure_0033_0089]



焦糖香蕉饼干


[image: figure_0034_0090]




材料　面粉300克，黄油175克，鸡蛋125克，干香蕉片100克，泡打粉3克，苏打粉2克，香草油少许，白砂糖250克，精盐少许。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.将150克的白砂糖放入锅内，加入少许的清水熬煮10分钟，待糖汁色泽红亮且浓稠时，出锅晾凉成焦糖，再将焦糖敲成小碎片。

2.将黄油放容器内，先加入剩余的白砂糖混合搅拌约5分钟，再加入鸡蛋混合均匀，加入过筛的面粉、苏打粉、泡打粉和精盐，用手搅拌均匀。

3.加入干香蕉片和焦糖碎拌匀成饼干粉团，搓成直径4厘米的长棍形，切成每个15克的小面团。

4.整齐地摆放在烤盘上，放入烤箱，用180℃的炉温烘烤12分钟，取出即成。

[image: figure_0034_0091]



巧克力燕麦饼干

材料　面粉250克，白巧克力碎180克，黄油125克，燕麦片75克，鸡蛋50克，苏打粉、泡打粉各3克，香草油2克，白砂糖200克，精盐2克。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.将黄油放在容器内，先加入白砂糖混合搅拌5分钟，再加入鸡蛋、香草油混合均匀。

2.然后加入面粉、苏打粉、泡打粉和精盐搅匀，最后放入燕麦片和白巧克力碎拌匀成饼干面团。

3.将饼干面团料搓成直径为4厘米的长棍形状，切割成每个15克的小面团。

4.再搓成圆形，摆放在烤盘上，放入烤箱，用170℃的炉温烘烤12分钟，取出即成。

[image: figure_0035_0092]
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夏威夷果饼干

材料　面粉200克，黄油150克，夏威夷果75克，鸡蛋50克，葡萄干30克，苏打粉、香草油各2克，红糖150克。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.将黄油、红糖混合搅拌约5分钟，再加入鸡蛋混合均匀。

2.然后加入面粉、苏打粉、香草油，用手搅拌均匀，再加入夏威夷果和葡萄干拌匀成面团。

3.将面团搓成长棍形状，切成每个15克的小面团，搓成圆形，表面滚上红糖成生坯。

4.把生坯摆在烤盘上，放入烤箱，用170℃的炉温烘烤12分钟，取出即成。

[image: figure_0036_0094]
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娃娃饼干


[image: figure_0037_0096]




材料　面粉250克，黄油180克，鸡蛋清50克，香草油2克，精盐2克，白砂糖100克。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.将黄油、白砂糖放容器内搅拌约5分钟，再加入鸡蛋清、香草油、粉料混合均匀成饼干面团。

2.放在案板上，擀成0.5厘米厚的长面片，再用模具压成小胖娃娃的形状，码放在烤盘上。

3.放入预热的烤箱内，用170℃的炉温烘烤12分钟，取出晾凉，表面简单装饰即可。


芝麻薄脆片


[image: figure_0037_0097]




材料　面粉250克，白芝麻200克，鸡蛋150克，鸡蛋黄100克，香草油10克，白砂糖250克。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.将鸡蛋磕入容器内，加入白砂糖和香草油混合搅拌约2分钟。

2.再加入过细筛的面粉混合均匀，放入鸡蛋黄调匀，最后放入白芝麻拌匀成饼干浓糊。

3.装入裱花袋，挤在烤盘上成薄片，放入预热的烤箱，用160℃的炉温烘烤12分钟，取出即成。


玉米月牙饼干

材料　面粉400克，黄油250克，玉米粉、鸡蛋黄各150克，泡打粉、柠檬皮、香草油各适量，白砂糖200克，精盐少许，糖粉75克。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.把柠檬皮洗净，沥水，加工成碎粒；面粉、玉米粉调匀，过细罗；将黄油加热至熔化，放入容器内，加入白砂糖混合搅拌约5分钟。

2.再加入鸡蛋黄、香草油混合均匀，然后加入面粉、玉米粉、泡打粉，用手搅拌均匀，放入精盐、柠檬皮碎和香草油，搅拌均匀成饼干面团。

3.将加工好的饼干面团放案板上，揉搓均匀，搓成直径为1厘米的长棍形状，然后再切成每个8厘米长的小面剂。

4.再把小面剂两边轻轻揉搓，围成U字形成饼干生坯，放在烤盘上，放入烤箱，用180℃的炉温烘烤10分钟，取出撒上糖粉即成。

[image: figure_0038_0098]
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双色饼干


[image: figure_0039_0100]




材料　面粉300克，黄油150克，鸡蛋清50克，香草油、可可粉各少许，白砂糖100克，精盐1克。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.将黄油、白砂糖混合搅拌5分钟，再加入鸡蛋清混合均匀，然后加入粉料，用手搅拌均匀成面团。

[image: figure_0039_0101]


2.取出1/2的面团，加入可可粉搅拌成棕色面团，分别将白色和棕色的面团擀成长方形面片。

3.两片中间刷上少许鸡蛋清，粘在一起，卷成直径为5厘米的长棍形状。

4.冷冻后切成圆片，摆在烤盘上，放入烤箱，用180℃的炉温烘烤12分钟，取出即成。


巧克力核桃饼干

材料　面粉400克，黄油250克，核桃碎、巧克力碎、鸡蛋各100克，泡打粉、苏打粉、香草油各5克，精盐2克，白砂糖200克。

[image: figure_0040_0102]


制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.将黄油、白砂糖混合搅拌5分钟，再加入鸡蛋、香草油混合均匀。

2.然后加入所有粉料，用手搅拌均匀，再加黑巧克力碎、核桃碎搅拌均匀成面团。

3.将面团搓成直径2厘米的长棍形状，切成每个12厘米长的饼干段。

4.放烤盘上，放入烤箱，用180℃的炉温烘烤12分钟，取出待凉，表面淋上溶化的巧克力线即成。

[image: figure_0040_0103]



吉士夹心饼


[image: figure_0041_0104]




材料　面粉350克，黄油300克，牛奶250克，即溶吉士粉200克，淡奶油100克，核桃碎75克，鸡蛋清50克，香草油3克，白砂糖125克，精盐1克。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.将即溶吉士粉和牛奶快速搅拌均匀，再加入淡奶油和香草油搅匀成吉士奶油。

2.将黄油，精盐、面粉混合搅拌5分钟，然后加入鸡蛋清、香草油和核桃碎混合均匀成饼干糊。

3.将饼干糊装入裱花袋内，挤成圆圈形状的小饼干，放入烤箱，用180℃的炉温烘烤12分钟，取出冷却，饼干中间夹入吉士奶油即成。

[image: figure_0041_0105]



葵花籽饼干


[image: figure_0042_0106]




材料　面粉300克，黄油250克，葵花籽仁150克，鸡蛋50克，苏打粉少许，精盐1克，白砂糖200克。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.将黄油熔化，加入白砂糖拌匀，再加入面粉、苏打粉、精盐、鸡蛋和葵花籽仁搅匀成饼干面团。

2.把饼干面团下成小面剂，压成小圆饼状成饼干生坯，整齐地盛放在烤盘上。

3.将烤盘放入预热的烤箱内，用170℃的炉温烘烤10分钟，取出即成。


无花果饼干

材料　面粉500克，黄油200克，鸡蛋100克，无花果碎80克，牛奶60克，葡萄干50克，泡打粉10克，香草油5克，精盐2克，糖粉25克，白砂糖200克。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.将黄油、白糖混合搅拌5分钟，再加入鸡蛋、香草油混合均匀。

2.然后加入粉料和牛奶拌均匀，再加入葡萄干和无花果碎搅匀成粉料。

3.搓成长棍形，切成小面团，搓成圆形，摆放在烤盘上，放入烤箱烘烤12分钟，取出，撒上糖粉即成。

[image: figure_0042_0107]



芝士巧克力饼干

材料　奶油芝士250克，面粉150克，白巧克力碎100克，鸡蛋、黄油各50克，苏打粉3克，精盐1克，白砂糖75克。

[image: figure_0043_0108]


制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.将黄油、白砂糖放入容器内，混合搅拌约5分钟，再加入鸡蛋混合均匀。

2.然后加入面粉、苏打粉、精盐，用手搅拌均匀，再加入奶油芝士和白巧克力碎拌匀成面团。

3.将饼干面团搓成直径为4厘米的长棍形状，送入保鲜冰箱内冷藏2小时，取出。

4.切成0.5厘米厚的圆片，摆放在烤盘上，放入烤箱，用180℃的炉温烘烤12分钟，取出即成。

[image: figure_0043_0109]



腰果饼干


[image: figure_0044_0110]




材料　面粉250克，黄油200克，鸡蛋75克，腰果碎50克，泡打粉、香草油各少许，白砂糖150克，精盐2克。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.将黄油、白砂糖混合搅拌约5分钟，再加入鸡蛋混合均匀，加入面粉、泡打粉、精盐，用手搅拌均匀，再加入腰果碎和香草油搅拌均匀成面团。

2.将面团搓成直径4厘米的长棍形状，送入冰箱内冷藏2小时，取出切成0.5厘米厚的圆片。

3.整齐地摆放在烤盘上，放入烤箱，用170℃的炉温烘烤12分钟，取出即成。

[image: figure_0044_0111]



橙子椰蓉饼干

材料　面粉200克，鸡蛋清150克，椰蓉100克，橙皮碎20克，精盐1克，白砂糖100克。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.将鸡蛋清、白砂糖放入容器内，混合搅拌约5分钟，加入面粉调拌均匀。

2.再加入椰蓉混合均匀，最后放入橙皮碎搅匀成椰蓉饼干浓糊。

3.将饼干浓糊装入裱花袋中，挤在垫有油纸的烤盘上制成自己喜欢的形状。

4.再把烤盘上放入烤箱内，用160℃的炉温烘烤30分钟至熟，取出即成。

[image: figure_0045_0112]
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胡萝卜饼干

材料　面粉250克，黄油150克，胡萝卜泥75克，鸡蛋50克，泡打粉5克，香草油2克，精盐1克，白砂糖50克。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.将黄油和白砂糖混合搅拌约5分钟，再加入鸡蛋、香草油混合均匀。

2.然后加入面粉、泡打粉、精盐稍拌，最后放入胡萝卜泥调匀成饼干粉团。

3.将饼干粉团揉搓均匀，搓成直径为4厘米的长棍形，切成每个15克的小面团，再搓成圆形。

4.摆放在烤盘上，用叉子在表面压一下，放入烤箱，用180℃的炉温烘烤12分钟，取出即成。

[image: figure_0046_0114]
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六角星饼干


[image: figure_0047_0116]




材料　面粉200克，糖霜粉200克，黄油150克，柠檬汁45克，鸡蛋清20克，香草油2克，白砂糖100克，精盐2克。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.将黄油和白砂糖放入容器内，混合搅拌约5分钟，然后加入鸡蛋清、香草油混合均匀。

2.加入面粉、柠檬汁和精盐拌匀成粉料，擀成长面片，用模具压成六角星形状成饼干生坯。

3.生坯放在烤盘上，放入烤箱，用170℃的炉温烘烤至熟，取出，再挂上糖霜粉即成。


可可曲奇饼干


[image: figure_0047_0117]




材料　面粉300克，黄油250克，鸡蛋清75克，可可粉50克，香草油3克，精盐2克，白砂糖150克。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.将黄油、白砂糖放入容器内，混合搅拌约5分钟，再加入鸡蛋、香草油混合均匀。

2.然后加入面粉、可可粉、精盐，搅匀成糊状，装入裱花袋中，在烤盘上挤出曲奇饼干形状。

3.放入预热的烤箱内，用180℃的炉温烘烤12分钟，取出即成。


陈皮饼干

材料　面粉150克，黄油120克，燕麦片100克，椰蓉80克，陈皮35克，蜂蜜25克，泡打粉5克，香草油2克，黑巧克力适量，白砂糖200克。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.把陈皮用温水浸泡并洗净，捞出，攥干水分，切成碎粒；黑巧克力放容器内，置电磁炉上加热至熔化。

2.将黄油、白砂糖放容器内，搅拌5分钟，再加入蜂蜜、香草油混匀，然后加入面粉、泡打粉搅匀，再加入椰蓉、燕麦片、陈皮碎拌匀成饼干粉料。

3.将饼干粉料放案板上，揉搓均匀，擀成0.5厘米厚的长片，再用模具做成圆形成饼干生坯。

4.把饼干生坯摆放在烤盘上，放入预热烤箱，用180℃的炉温烘烤12分钟，取出，待饼干冷却后，在饼干的一半处沾上熔化的黑巧克力即成。

[image: figure_0048_0118]
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手指饼干


[image: figure_0049_0120]




材料　面粉150克，鸡蛋4个，白砂糖100克。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.将鸡蛋磕开，把鸡蛋清和鸡蛋黄分盛在两个容器内；面粉过细罗。

2.将鸡蛋清加上少许白砂糖，充分打起成蛋清糊；鸡蛋黄加上白砂糖搅打成蛋黄糊。

3.把蛋清糊和蛋黄糊混合，放入同一容器中调匀，加入面粉调匀成浓糊状。

4.将饼干浓糊装入裱花袋中，挤成8厘米长的手指形状，送入烤箱，用180℃的炉温烘烤10分钟，取出即可。

[image: figure_0049_0121]



杏仁饼干
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材料　中筋面粉250克，黄油200克，杏仁粉150克，鸡蛋100克，牛奶75克，泡打粉5克，小苏打少许，香草油2克，白砂糖150克，精盐少许。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.把中筋面粉、杏仁粉、泡打粉、小苏打调拌均匀，过细筛；黄油加热至熔化，放入容器内，先加入白砂糖混合，搅拌约5分钟，再一边搅拌一边加入鸡蛋调匀，放入牛奶拌匀成浓糊状。

2.在浓糊中加入过筛的中筋面粉、杏仁粉、泡打粉搅拌均匀（注意不可以长时间搅拌，以避免粉料上劲）。

3.最后再加入杏仁粉、香草油和精盐，搅匀成饼干粉料，揉搓均匀，放在案板上，擀成0.5厘米厚的长片。

4.用模具做成松树的形状成饼干生坯，放入烤箱，用180度的炉温烘烤12分钟，取出，在饼干表面简单装饰即可。

[image: figure_0050_0123]



Part 2　浓情面包
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 奶香甜面包

材料　高筋面粉300克，牛奶125克，鸡蛋、奶油各75克，奶粉15克，酵母5克，精盐少许，白砂糖、黄油各25克。

[image: figure_0052_0125]


制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.高筋面粉加入白砂糖、精盐、奶粉、鸡蛋、牛奶、酵母拌均匀，再加入黄油揉搓均匀成面团，摔打至光滑并富有弹性，放于温暖处发酵至2倍大。

2.将膨大的面团取出，揉面以释放气体，再分成大小均匀的面块，然后滚成圆形，放入预热烤箱的二层继续发酵。

3.待面团再次发酵至2倍大时，用上下火各180℃烘烤30分钟，取出，趁热在表面刷上奶油即可。

[image: figure_0052_0126]



螺旋餐包


[image: figure_0053_0127]




材料　高筋面粉150克，鸡蛋75克，奶油50克，果酱25克，奶粉15克，面包改良剂、酵母各1克，糖粉、植物油各1大匙，精盐少许。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.将高筋面粉过筛，放在容器内，加入酵母、面包改良剂、糖粉、鸡蛋、奶粉、精盐和适量清水调拌均匀，揉搓成光滑的面团，静置发酵30分钟。

2.将发酵的面团放在案板上，摊开并折叠几次，再揉搓成面团，然后分成40克重的面剂。

3.将植物油涂抹在案板上，再放上面剂，揉搓成长条状，然后制成螺旋形状，置温暖处进行第2次发酵成餐包生坯。

4.烤盘上刷上少许植物油，把制好的餐包生坯表面裱上奶油，再挤上果酱，摆在烤盘上，放入烤箱内，用180℃烘烤15分钟，取出即成。

[image: figure_0053_0128]



肉松火腿包


[image: figure_0054_0129]




材料　高筋面粉200克，鸡蛋125克，奶油50克，奶粉、糖粉各25克，火腿15克，肉松10克，面包改良剂、酵母各2克，精盐1克。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.面粉、奶粉、面包改良剂、酵母、糖粉、精盐、鸡蛋、奶油和温水拌匀，揉成面团，饧发30分钟。

2.面团放在案板上，按压折叠揉匀，制成小面剂，再擀成片，抹上奶油，撒上肉松，放上火腿，再次发酵20分钟，放入190℃的烤箱烘烤15分钟即成。


蚕蛹面包

材料　高筋面粉150克，鸡蛋100克，奶油、果酱各75克，奶粉15克，面包改良剂5克，酵母1克，白砂糖15克，精盐少许。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.面粉、奶粉、面包改良剂、酵母、白砂糖、精盐、鸡蛋、奶油和温水调匀，揉成面团，饧发30分钟。

2.把发酵面团揉搓均匀，制成面剂，搓成蚕蛹状，饧发20分钟至生坯体积增至原来的2倍。

3.烤箱预热至180℃，放入面包生坯，烘烤20分钟，取出；用装入果酱的裱花袋裱上花纹即可。

[image: figure_0054_0130]



西瓜面包

材料　高筋面粉200克，鸡蛋、西瓜块各100克，奶油75克，奶粉25克，面包改良剂、酵母各3克，白砂糖25克，精盐1/2小匙。

[image: figure_0055_0131]


制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.高筋面粉、奶粉、面包改良剂、酵母放入容器内拌匀，加入白砂糖、精盐、鸡蛋拌匀，加上奶油和少许温水揉匀成面团，置温暖处发酵20分钟。

2.将发酵后的面团压出气泡，再揉搓均匀，制成长方形面剂，再次发酵至原来面团的2倍大小。

3.将烤箱预热至180℃，把发酵后的面包面团放在烤盘内，放入烤箱内烘烤15分钟，取出后放上西瓜块和少许奶油即可。

[image: figure_0055_0132]



土豆面包
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材料　高筋面粉1000克，土豆500克，酵母30克，s-500面包改良剂25克，土豆粉适量，黄油75克，精盐2小匙。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.把土豆洗净，擦净水分，先切成两半，放入蒸锅内，旺火蒸15分钟至熟，取出晾凉，剥去外皮，再捣成土豆泥。

2.高筋面粉、面包改良剂、酵母、精盐和黄油放入容器内，加入清水搅匀，再加入土豆泥搅成面团，搅拌约12分钟，取出。

3.将面团分成每350克一个的小面团，放在工作台上，表面覆盖保鲜膜，饧发20分钟。

4.将面团分成小块，搓成小圆球，放在烤盘上，围成一个圈，饧发20分钟，撒上土豆粉，侧面用剪刀剪小口，放入烤箱烘烤至面包上色，取出即成。

[image: figure_0056_0134]



香肠面包

材料　高筋面粉150克，鸡蛋、香肠各100克，奶粉15克，面包改良剂、酵母各2克，白砂糖15克，精盐1克。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.将高筋面粉、奶粉、面包改良剂、酵母、白砂糖、精盐、鸡蛋和少许温水放入容器内，搅拌均匀成面团，揉搓光滑，进行基础发酵20分钟。

2.将面团按压以去除气泡并揉匀，先把面团搓成长条，再制成长方形的面剂，放于温暖处进行第2次发酵，直至面团涨发至原来的2倍大小。

3.烤箱预热至180℃，放入面团烘烤15分钟，取出，表面划一刀口，酿入香肠，再烘烤5分钟即可。
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小法包

材料　高筋面粉1000克，s-500面包改良剂25克，酵母25克，精盐适量。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.将高筋面粉、面包改良剂、酵母粉、精盐放入容器内，再加入清水搅拌成面团。

2.将面团分成每35克一个的小面团，然后放在案板上，饧发40分钟，表面覆盖保鲜膜。

3.将面团用手压扁，从上向下卷成梭形，封口，放入饧发箱至完全饧发成生坯。

4.在生坯表面切1个刀口，送入烤箱打蒸汽，烘烤至上色，再开盖烘烤8分钟后取出即成。

[image: figure_0058_0137]


[image: figure_0058_0138]



奶油条面包
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材料　油皮250克，高筋面粉150克，鸡蛋100克，鲜奶油50克，奶粉15克，酵母、面包改良剂各1克，白砂糖25克，精盐少许。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.鸡蛋磕入容器中，加入面粉、奶粉、面包改良剂、清水、酵母、白砂糖、精盐拌匀，发酵30分钟。

2.将油皮下面剂，放案板上，擀成薄片，包上小面团，剞上花刀，从中间切开，放入饧箱略饧。

3.将面包生坯放入烤箱中烘烤至熟，取出后在中间裱上鲜奶油，上桌即成。


碱水包


[image: figure_0059_0140]




材料　高筋面粉1000克，牛奶、酵母、黄油各适量，食用碱水2小匙，精盐少许。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.所有粉料放入容器内，加入清水和食用碱水拌成面团，再加入黄油揉至面团光滑。

2.分成小面团，搓成长条，围成圈，将两边交叉并在交叉处转一圈成形，放入冷冻室内冻2小时。

3.取出生坯，放在不沾烤布上，表面撒上精盐，放入烤箱，烤至深色后取出即成。


法式香草面包

材料　高筋面粉1500克，酵母40克，s-500面包改良剂25克，精盐、干香草碎各少许。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.把高筋面粉、酵母、s-500面包改良剂和精盐全部放入容器内，慢慢加入清水搅成面团。

2.将面团分成每35克一个的小面团，然后放在案板上，饧发40分钟，表面覆盖保鲜膜。

3.把面团去掉保鲜膜，用擀面杖擀成椭圆形片，用小刀在面片上切2个小口，把面片的一头从小口处穿过，翻转过来，表面喷少许清水。

4.在表面撒上干香草碎，放入饧发箱，待完全饧发后，送入烤箱打蒸汽，烘烤至上色，再开盖烘烤8分钟，取出即成。

[image: figure_0060_0141]
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传统奶头包
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材料　高筋面粉1000克，牛奶500毫升，黄油300克，酵母25克，鸡蛋8个，精盐少许，木糖醇150克。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.将所有粉料放入容器内，慢慢加入清水、鸡蛋和牛奶搅拌成面团，然后加入黄油搅至面团光滑后取出。

2.将面团分成小面剂，将面剂中间用大拇指压一个洞；另取一小块面剂，搓成蝌蚪形，镶嵌入面团的中间成生坯。

3.把生坯放入饧发箱内饧发，表面刷上鸡蛋液，放入烤箱，烘烤至面包上色均匀，取出即成。

[image: figure_0061_0144]



奶油斜面

材料　高筋面粉1500克，低筋面粉200克，酵母、黄油、鸡蛋、牛奶、鸡蛋、苏打粉、吉士酱各适量，精盐3克，木糖醇250克。
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制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.将所有粉料放入容器内，慢慢加入清水、鸡蛋和牛奶搅拌成面团。

2.再快速搅拌10分钟，然后加入黄油搅至面团光滑后取出。

3.将面团分成每个重35克的小面团，放在案板上，饧发30分钟。

4.搓成圆形，放入饧发箱至饧发，表面刷上蛋液，送入烤箱烘烤上色，取出，夹入吉士酱即成。
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肉松面包
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材料　高筋面粉、鸡蛋各400克，奶油100克，肉松50克，奶粉10克，酵母、面包改良剂各少许，精盐少许，白砂糖75克，植物油1大匙。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.将高筋面粉、奶粉、奶油65克、酵母、面包改良剂、植物油、白砂糖和少许清水放入不锈钢容器内，搅拌并揉搓均匀成光滑的面团，置温暖处进行发酵。

2.将发酵后的面团摊放在面板上，揉搓均匀，先搓成长条，再制成面剂，然后揉搓成长圆形的面包生坯，再次发酵30分钟至面包生坯体积增大至原来的2倍。

3.将烤箱预热至200℃，把面包生坯放在烤盘上，入烤箱内烘烤20分钟，取出，用面包刀在表面顺长切开（不要切断），加入35克奶油和肉松即成。

[image: figure_0063_0148]



榛子丹麦包


[image: figure_0064_0149]




材料　高筋面粉1000克，黄油100克，酵母、鸡蛋、牛奶、榛子碎、蛋糕碎各适量，精盐1小匙，木糖醇200克。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.高筋面粉、酵母、木糖醇、精盐和蛋糕碎放容器内，加入鸡蛋液、牛奶搅成面团，压成大片。

2.然后把面片裁成8厘米的正方形，榛子碎放在中间，沿着面片边缘刷上蛋液，然后平行对叠。

3.在接口处切三刀成生坯，送入饧发箱内至完全饧发，放入烤箱内烤至金黄色，取出即成。


意式圣诞面包

材料　高筋面粉750克，低筋粉面粉200克，黄油、酵母、杂果皮、葡萄干、兰姆酒、鸡蛋各适量，木糖醇100克，精盐少许。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.杂果皮、葡萄干加入兰姆酒浸泡；将所有粉料放入容器内，慢慢加入清水和鸡蛋搅成面团。

2.然后加入黄油和杂果皮搅至面团光滑后取出，分成小面团，搓成圆形。

3.送入饧发箱，待完全饧发后，表面刷上少许黄油，放入烤箱，烘烤至上色，取出即成。

[image: figure_0064_0150]



蓝莓面包

材料　高筋面粉250克，鸡蛋125克，蓝莓酱100克，奶粉15克，面包改良剂、酵母各1克，白砂糖50克，奶油25克，植物油15克，精盐2克。

[image: figure_0065_0151]


制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.将高筋面粉、奶粉、面包改良剂、酵母、白砂糖、精盐、鸡蛋、奶油和少许温水放在容器内搅匀。

2.再揉搓成光滑的面团，置温暖处发酵30分钟，放在案板上，揉搓均匀，制成50克重的面剂。

3.把面剂擀成面皮，中间包入蓝莓酱，再揉搓成长圆形成蓝莓包生坯，进行第2次发酵。

4.将生坯放在刷有植物油的烤盘上，再放入预热的烤箱烘烤20分钟，取出，裱上蓝莓酱点缀即成。

[image: figure_0065_0152]



豆沙芝麻包


[image: figure_0066_0153]




材料　高筋面粉300克，鸡蛋150克，豆沙馅50克，芝麻15克，面包改良剂、酵母各3克，精盐2克，白砂糖30克。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.高筋面粉、面包改良剂、酵母、白砂糖、精盐、鸡蛋和清水拌匀，揉搓成面团，发酵20分钟。

2.面团放案板上，按压以去除小泡，搓成长条，制成面剂，擀成大片，放入豆沙馅包好，揉搓成长条形，表面剞上花刀，再发酵30分钟成生坯。

3.将生坯刷上少许鸡蛋液，再沾上白芝麻，放在烤盘内，然后放入预热至190℃的烤箱内烘烤15分钟，至色泽黄亮时，取出即成。
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黑麦面包

材料　高筋面粉1500克，黑麦粉400克，黄油150克，s-500面包改良剂、酵母各少许，木糖醇150克，精盐少许。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.将粉料放入容器内，慢慢加入清水搅拌成面团，然后放入黄油搅至面团光滑。

2.将面团分成小面团，擀压成25厘米的长方形，从上向下卷起成卷，再搓成长面包形状。

3.把生坯放入模具中，送入饧发箱，待完全饧发后，表面撒上少许高筋面粉。

4.用刀片在表面划三个刀口，放入烤箱打蒸汽，烘烤至面包上色均匀，开盖烘烤10分钟即成。
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杂粮面包

材料　高筋面粉1800克，黑麦粉1200克，杂粮预拌粉750克，酵母120克，s-500面包改良剂60克，精盐适量。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.将所有粉料放入容器内，慢慢加入清水搅拌成面团，再快速搅拌10分钟至面团光滑，取出。

2.分成小面团，放在案板上，饧发30分钟，挤出面团中的气泡，将面从上向下卷起并封口，搓成25厘米的长条形，两边切口后饧发。

3.最后在生坯表面撒上少许高筋面粉，放入烤箱打蒸汽，烘烤至面包上色均匀，取出即成。

[image: figure_0068_0157]
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椰蓉葡干包


[image: figure_0069_0159]




材料　高筋面粉150克，鸡蛋75克，葡萄干50克，椰蓉30克，奶粉15克，面包改良剂、酵母各少许，糖粉、奶油各15克，精盐1克。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.将高筋面粉、奶粉、面包改良剂、糖粉、酵母、鸡蛋、奶油和少许温水揉成面团，饧发30分钟。

2.将发酵好的面团加入一半葡萄干揉搓均匀，发酵至体积增大至原来面团的2倍。

3.将面团表面刷上鸡蛋液，撒上另一半葡萄干和椰蓉，放入烤箱内烘烤20分钟，取出即可。


黑骑士面包
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材料　高筋面粉1000克，枣泥300克，鸡蛋清、鸡蛋黄各150克，鲜酵母10克，白芝麻15克，精盐3克，白砂糖75克，植物油2大匙。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.300克面粉、蛋清、白糖、鲜酵母和清水调成面团；剩余面粉加入蛋黄、白糖、精盐调成面团。

2.将两块面团放在一起搓匀，揪成小面剂，揉成小面球，按扁后包入枣泥，放在烤盘内，饧发。

3.取出生坯，刷上少许鸡蛋黄，撒上白芝麻，放入预热烤炉内，用180℃烘烤25分钟至熟即成。


酿馅小面包

材料　高筋面粉400克，绿豆蓉馅料150克，鸡蛋100克，鲜酵母少许，植物油各25克，白砂糖100克。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.高筋面粉加入鲜酵母、白砂糖、鸡蛋和温水拌匀成面团，盖上湿布发酵2小时，然后把发酵的面团用手掌摊开，揉搓均匀，再进行第二次发酵。

2.将发酵好的面团搓揉均匀，揪成小面剂，再擀成圆形面皮，每个面皮内放入少许绿豆蓉馅料，收口朝下放在烤盘内，静置30分钟。

3.将烤箱预热至200℃，放入面包生坯烘烤约6分钟至熟，取出，在表面刷上植物油即成。
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汉堡包


[image: figure_0071_0163]




材料　高筋面粉1000克，低筋面粉250克，黄油200克，酵母40克，鸡蛋6个，牛奶、芝麻各适量，木糖醇150克，精盐1小匙。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.将所有粉料放入容器内，慢慢加入清水、鸡蛋和牛奶搅拌成面团。

2.然后加入黄油搅至面团光滑后取出，分成小面团，搓成圆形，压扁后放入饧发箱。

3.待完全饧发后，表面刷上少许鸡蛋液，撒上芝麻，送入烤箱，烘烤至上色即可。

[image: figure_0071_0164]



中国结餐包
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材料　高筋面粉1600克，低筋面粉200克，黄油150克，酵母适量，鸡蛋6个，牛奶300毫升，精盐5克，木糖醇200克。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.将高筋面粉、低筋面粉、酵母、精盐和木糖醇放入容器内，慢慢加入清水、鸡蛋和牛奶搅拌成面团。

2.然后加入黄油，继续搅至面团光滑，取出面团，分成每个重35克的小面团，揉搓均匀。

3.再搓成长条形，围成3个圈，然后做成中国结形状成生坯，把生坯放在烤盘上，再放入饧发箱。

4.待完全饧发后，表面刷上少许鸡蛋液，将生坯送入预热的烤箱内，用中温烘烤约15分钟至上色，取出即可。

[image: figure_0072_0166]



Part 3　香浓吐司
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 酸奶吐司

材料　高筋粉1000克，全麦面粉300克，原味酸奶500毫升，黄油75克，酵母、面包改良剂各20克，精盐少许。

[image: figure_0074_0168]


制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.将所有粉料放入容器内，慢慢加入清水搅拌成面团。

2.然后加入黄油和酸奶搅至面团光滑，取出，分成小面团，饧发30分钟，挤出面团中的气泡。

3.将面团压成10厘米的面片，从上向下卷起，封口后制作成长条形，放入饧发箱至完全饧发。

4.在表面撒上高筋面粉，切一个刀口，放入烤箱打蒸汽，烘烤至吐司上色均匀，取出即成。

[image: figure_0074_0169]



黑麦酸吐司


[image: figure_0075_0170]




材料　高筋面粉1200克，黑麦粉800克，酸面种500克，黄油150克，酵母50克，大茴香子40克，s-500面包改良剂20克，精盐2小匙。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.将高筋面粉、黑麦粉、酸面种、大茴香子、酵母放容器内混合均匀，静置6小时。

2.再加入面包改良剂、黄油、精盐，慢慢加入清水搅拌成面团，取出面团，分成每个400克重的小面团，面团揉搓均匀成酸吐司生坯。

3.表面覆盖保鲜膜，放在烤盘上饧发，去掉保鲜膜，在表面撒上少许高筋面粉，放入预热的烤箱内，烘烤至吐司上色均匀，取出即成。
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德式蛋黄吐司
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材料　甜面包粉500克，鸡蛋250克，黄油100克，蛋黄粉、熟花生仁各50克，白砂糖150克。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.白砂糖冲入沸水溶化成糖水；甜面包粉加入糖水、鸡蛋液、蛋黄粉揉成面团，饧发2小时，再揉成圆形，擀成四方形，放入模具内饧发30分钟。

2.将饧发好的吐司面团放入烤箱内，用上下火各180℃烘烤20分钟，取出，趁热在吐司表面刷上黄油，再撒上压碎的熟花生仁即成。


夏巴塔吐司

材料　高筋面粉1500克，低筋面粉250克，黄油100克，泡打粉、酵母各15克，精盐少许，橄榄油适量。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.将粉料放入容器内，加水搅成面团，饧发1小时，再加入橄榄油、黄油混合均匀，搅成面团。

2.饧发1小时，将面团整理成约2厘米厚、12厘米长、6厘米宽的长方形，放在烤盘上稍饧。

3.待完全饧发后，表面撒上少许高筋面粉，放入烤箱，烤至面包上色均匀，取出即成。

[image: figure_0076_0173]



桃仁吐司

材料　高筋粉1800克，黑麦粉600克，核桃碎250克，黄油150克，s-500面包改良剂、酵母各适量，木糖醇50克，精盐少许。

[image: figure_0077_0174]


制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.将所有粉料放入容器内，慢慢加入清水搅拌成面团，再揉按10分钟成光滑面团，然后加入核桃碎揉匀。

2.将面团分成每个重400克的小面团，放在案板上，表面覆盖保鲜膜，饧发30分钟。

3.挤出面团中的气泡，压成长方形面片，从上向下卷成卷，沿一侧切口，整理成麦穗形，放在烤盘上饧发，放入烤箱内烤至上色均匀，取出即成。

[image: figure_0077_0175]



全麦吐司
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材料　全麦粉2000克，高筋面粉1000克，黄油125克，酵母75克，s-500面包改良剂50克，精盐适量。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.将全麦粉、高筋面粉、酵母、面包改良剂和精盐放入容器内，慢慢加入清水搅拌成面团，再加入黄油，搅拌10分钟至面团光滑，取出。

2.将面团放在案板上，揉搓均匀，搓成长条，分成每个重1200克的面团，再搓成圆球形状，盖上保鲜膜，饧发1小时。

3.随后挤出面团中的气泡，用压面机压成30厘米的大面片，再把面片卷成长条形。

4.把长条形面片装入吐司模具内，放入饧发箱，待完全饧发后，放入预热烤箱内烤至上色（注意：烘烤中途要侧翻一次模具），取出即可。

[image: figure_0078_0177]



醇香磨方

材料　高筋面粉1500克，全麦粉500克，s-500面包改良剂、酵母各25克，精盐2小匙。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.将所有粉料放入容器内，慢慢加入清水搅拌成面团，再揉按15分钟。

2.取出面团，压成2厘米厚的面片，然后放在案板上，饧发15分钟，表面覆盖保鲜膜。

3.用面刀把面团切成方形，放入饧发箱，待完全饧发后，表面撒上少许高筋面粉成生坯。

4.把生坯送入烤箱打蒸汽，烘烤至上色，再开盖烘烤8分钟，取出即可。

[image: figure_0079_0178]
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薄脆吐司片

材料　高筋面粉1500克，香草少许，精盐1小匙，糖粉2大匙，植物油适量，橄榄油1大匙。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.将所有粉料放入容器内，慢慢加入清水和少许植物油搅拌成面团。

2.再揉按10分钟至面团光滑，取出分成几个小面团，用植物油浸泡2小时。

3.把面团放在案板上，擀成大薄片，然后用手向两边拉抻至半透明状，放在烤盘上。

4.再刷上橄榄油，撒上香草，放入烤箱，烘烤至金黄色，取出即成。
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吐司串
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材料　吐司200克，三文治火腿150克，果酱100克，肉松25克，植物油500克（约耗50克）。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.将吐司切成3厘米大小的小方片；三文治火腿切成同样大小的片。

2.取竹扦一根，先串上一片吐司片，再串上三文治火腿片，如此依次串成土司串。

3.锅中加油烧热，下入吐司串炸约5分钟，取出沥油，再刷上果酱，撒上肉松，上桌即可。


金麦吐司
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材料　高筋面粉500克，鸡蛋100克，汤种75克，瓜子仁50克，酵母10克，白砂糖、植物油各2大匙。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.面粉过筛，放入容器内，加入白砂糖、鸡蛋、酵母、清水和汤种搅匀成面团，静置发酵30分钟。

2.将面团做成面剂，搓成两头尖中间粗的小长条，摆在烤盘内，放入饧发室内饧发成生坯。

3.生坯表面刷上鸡蛋液，再撒上瓜子仁，然后放入烤箱内，用慢火烘烤成表面金红色，取出即可。


刁草吐司

材料　高筋面粉1600克，酵母30克，s-500面包改良剂25克，干刁草20克，啤酒1000毫升，精盐少许。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.将高筋面粉、酵母、面包改良剂、精盐放入容器内，慢慢加入清水和啤酒搅拌成面团，再揉按12分钟至面团光滑。

2.将面团分成每个重400克的小面团，放在案板台上，饧发30分钟，表面覆盖保鲜膜。

3.挤出面团中的气泡，将面团压成10厘米的长方形面片，将面片从上向下卷，制成长条形成生坯。

4.把生坯放入饧发箱至完全饧发，表面撒上干刁草和少许高筋面粉，放入烤箱打蒸汽，烘烤至吐司上色均匀，取出即成。

[image: figure_0082_0184]
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白吐司包


[image: figure_0083_0186]




材料　高筋面粉1500克，低筋面粉150克，黄油125克，酵母、s-500面包改良剂各25克，牛奶适量，木糖醇100克，精盐少许。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.将高筋面粉、低筋面粉、酵母、面包改良剂、木糖醇、精盐放入容器内。

2.慢慢加入清水搅拌成面团，再加入牛奶、黄油搅拌12分钟至面团光滑。

3.取出面团，将面团分成小面团，搓成圆球形状，放在案板上，盖上保鲜膜，饧发60分钟。

4.挤出面团中的气泡，擀压成30厘米大小的面片，卷成长条形状的生坯。

5.把生坯装入吐司模具内，待生坯完全饧发后，放入预热烤箱内，中温烘烤烤至上色，取出即成。

[image: figure_0083_0187]



黄豆吐司包


[image: figure_0084_0188]




材料　高筋面粉1500克，黄豆粉100克，酵母、s-500面包改良剂各少许，精盐10克。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.将所有粉料放入容器内，慢慢加入清水搅拌成面团，再揉按10分钟至面团光滑，取出。

2.将面团分成每个重400克的小面团，放在案板上，饧发30分钟，再挤出面团中的气泡。

3.将面团再搓成圆球形状，放入饧发箱内至完全饧发，在表面撒上高筋面粉，四周切上刀口，放入烤箱打蒸汽，烘烤至上色均匀，取出即成。

[image: figure_0084_0189]



Part 4　可爱松饼
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 巧克力松饼

材料　低筋面粉1000克，黄油500克，巧克力粉300克，鸡蛋8个，泡打粉、牛奶、鲜姜碎各适量，精盐少许，木糖醇750克。

[image: figure_0086_0191]


制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.将黄油和木糖醇放入搅拌机，搅打至发白，逐个放入鸡蛋搅至完全混合。

2.再加入低筋面粉、泡打粉、精盐、鲜姜碎、巧克力粉搅拌均匀，然后慢慢加入牛奶，充分搅拌均匀成浓糊。

3.将浓糊灌入松饼纸杯的三分之二处，放入烤箱，烘烤20分钟，取出即成。

[image: figure_0086_0192]



香梨松饼


[image: figure_0087_0193]




材料　低筋面粉1500克，黄油750克，香梨500克，鸡蛋10个，苏打粉20克，牛奶1000毫升，玉桂粉5克，木糖醇250克，糖粉50克，精盐、蜂蜜各少许。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.香梨削去外皮，去掉果核，取净香梨果肉，洗净，切成小丁，放入热锅内煸炒至变色，取出香梨丁，加上糖粉、蜂蜜、精盐拌匀成香梨馅。

2.将黄油和木糖醇放入搅拌机，用中速搅打至颜色发白，再转慢速档，逐个磕入鸡蛋，搅打至完全混合。

3.再加入低筋面粉、苏打粉、玉桂粉和少许精盐调匀，然后加入香梨馅、牛奶搅拌均匀成浓糊。

4.取松饼纸杯，倒入浓糊至纸杯的三分之二处，放在垫有油纸的烤盘上，放入预热的烤箱，用中温烘烤20分钟至熟脆，取出即成。

[image: figure_0087_0194]



英吉利松饼


[image: figure_0088_0195]




材料　高筋粉2000克，牛奶1000毫升，黄油100克，酵母20克，s-500面包改良剂5克，精盐2小匙。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.将所有粉料放入容器内，慢慢加入牛奶搅拌成面团，再加入黄油搅至面团光滑。

2.压成1.5厘米厚的长方形，用直径6厘米的模具压成圆形，放入饧发箱，饧发10分钟。

3.待生坯完全饧发后，再放入预热的烤箱内，烘烤约10分钟，取出即成。


酥皮沙拉饼

材料　高筋面粉、油酥面皮各150克，鸡蛋125克，奶粉、奶油各15克，酵母2克，面包改良剂1克，精盐1克，白砂糖25克，沙拉酱50克，植物油1大匙。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.所有粉料放容器内，加入鸡蛋、植物油、奶油揉搓成面团，置温暖处发酵30分钟。

2.将面团压出发酵后的气泡，揉搓均匀，制成面剂，揉成长条形，再次发酵20分钟成生坯。

3.面皮擀成片，中间放入生坯，包好，静置30分钟，再入烤箱内烘烤20分钟，取出，挤上沙拉酱即成。

[image: figure_0088_0196]



榛子松饼

材料　低筋面粉1500克，黄油500克，榛子酱400克，榛子碎350克，鸡蛋5个，泡打粉35克，香草香精25克，牛奶适量，精盐1小匙，木糖醇500克。

[image: figure_0089_0197]


制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.将黄油和木糖醇放入搅拌机，搅打至发白，逐个放入鸡蛋搅至完全混合。

2.再加入低筋面粉、泡打粉、香草香精、精盐、一半的榛子碎、榛子酱搅拌均匀，然后加入牛奶搅拌均匀成浓糊状。

3.将浓糊灌入松饼纸杯的三分之二处，表面撒上榛子碎，放入烤箱，烘烤20分钟，取出即成。

[image: figure_0089_0198]



马卡龙松饼
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材料　低筋面粉500克，黄油100克，牛奶75克，杏仁粉50克，鸡蛋清4个，玉桂粉少许，白砂糖250克，糖粉50克。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.把鸡蛋清放入容器内，加入白砂糖调匀，再用搅拌器搅打至发泡，把糖粉和杏仁粉混合均匀，分两次放入鸡蛋清中，匀速搅拌均匀。

2.再放入低筋面粉、黄油、牛奶、玉桂粉拌匀成松饼浓糊，灌入圆形小纸杯的三分之一处，放入烤箱，烘烤20分钟后，取出即成。

[image: figure_0090_0200]



角瓜松饼

材料　低筋面粉750克，角瓜丝、核桃碎各300克，鸡蛋5个，香草香精、玉桂粉、苏打粉各适量，精盐5克，木糖醇500克，植物油适量。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.将木糖醇和鸡蛋倒入搅拌机内，用快速档将木糖醇、鸡蛋搅打至发白。

2.再改用慢速档，加入低筋面粉、角瓜丝、核桃碎、香草香精、玉桂粉、苏打粉、精盐调拌均匀，然后加入木糖醇、植物油拌匀成糊状。

3.将面糊灌入松饼纸杯的三分之二处，放入烤箱，烘烤20分钟后取出即成。

[image: figure_0091_0201]
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花生松饼

材料　低筋面粉1500克，全麦粉1000克，黄油500克，鸡蛋10个，泡打粉、苏打粉、香草香精各少许，花生酱、牛奶各适量，木糖醇400克，精盐5克。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.将黄油和木糖醇放入搅拌机，搅打至发白，用慢速档逐个放入鸡蛋搅至完全混合。

2.然后加入低筋面粉、全麦粉、泡打粉、苏打粉、香草香精、精盐调拌均匀。

3.再加入花生酱、牛奶拌匀成浓糊状，灌入松饼纸杯的三分之二处，放入烤箱，烘烤20分钟，取出即成。

[image: figure_0092_0203]
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牛角夹心饼
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材料　高筋面粉300克，鸡蛋清250克，鸡蛋100克，奶油75克，冻粉5克，酵母3克，精盐少许，白砂糖250克。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.锅中加入清水烧沸，放入冻粉熬至溶化，加入白砂糖搅匀，出锅过滤成糖汁。

2.蛋清放容器内搅至发白，加入糖汁搅匀成蛋清糖汁；粉料和清水揉成面团，擀成片，切成条。

3.缠在模具上，刷上蛋清糖汁成生坯，入烤箱用180℃烘烤12分钟，取出晾凉，挤上奶油即可。


松饼肠包
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材料　高筋面粉1800克，低筋面粉200克，黄油200克，酵母少许，鸡蛋、早餐肠、牛奶各适量，木糖醇250克，精盐少许。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.将高筋面粉、低筋面粉、酵母、精盐放容器内，加入黄油、鸡蛋、牛奶和木糖醇拌匀成面团。

2.分成小面剂，搓成圆形，饧发30分钟，再擀成椭圆形片，包入早餐肠，划两刀，放入饧发箱。

3.表面刷上少许鸡蛋液成生坯，送入预热的烤箱内，烘烤约15分钟至上色，取出即可。


香橙巧克力松饼

材料　低筋面粉1500克，黄油500克，鸡蛋8个，原味酸奶、鲜橙汁各适量，泡打粉、苏打粉、橙子皮碎、可可粉各少许，木糖醇750克。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.将黄油和木糖醇放入搅拌机，搅打至发白，再改用慢速档，逐个放入鸡蛋搅至完全混合。

2.然后加入低筋面粉、泡打粉、苏打粉、可可粉、原味酸奶、鲜橙汁、橙子皮碎搅拌均匀成糊状。

3.将面糊灌入松饼纸杯的三分之二处，放入烤箱，烘烤20分钟至熟，取出即成。
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Part 5　爱心蛋糕
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 芝麻蛋糕卷

材料　低筋面粉300克，鲜奶油80克，果酱50克，黑芝麻20克，肉松15克，泡打粉5克，香草粉、塔塔粉各1克，鸡蛋黄、鸡蛋清各4个，植物油100克，香葱10克，白砂糖120克。

[image: figure_0096_0210]


制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.低筋面粉加入鸡蛋黄、白砂糖、植物油、鲜奶油、泡打粉、香草粉、黑芝麻搅拌均匀成浓糊状。

2.鸡蛋清加入塔塔粉和白砂糖打至发泡，再放入浓糊成芝麻蛋糕面糊，倒在烤盘上并抹平。

3.撒上香葱和少许肉松，放入烤箱中烤25分钟至熟，取出，在表面涂抹上果酱，再撒上剩余肉松，然后由内向外卷起成蛋糕卷，切成小块即可。

[image: figure_0096_0211]



奶味水果蛋糕


[image: figure_0097_0212]




材料　低筋面粉250克，鸡蛋200克，奶油150克，三花淡奶25克，鹰粟粉20克，各种时令水果适量，精盐、白砂糖、植物油、蜂蜜各适量。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.鸡蛋加入白砂糖、蜂蜜、精盐，抽打至起泡成蛋糊；低筋面粉、鹰粟粉放入搅拌器内搅匀。

2.再加入三花淡奶、植物油搅拌至浓稠，然后倒入蛋糊，快速搅打5分钟成蛋糕浓糊。

3.取圆形烤模，刷上植物油，倒入蛋糕浓糊抹平，放烤炉内，中温烘烤25分钟至表面金黄色。

4.取出蛋糕，冷却后在蛋糕表面均匀地涂上一层奶油，再摆上各种水果加以点缀和装饰即可。

[image: figure_0097_0213]



香蕉蛋糕
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材料　低筋面粉500克，香蕉400克，鸡蛋250克，牛奶150克，小苏打5克，白糖250克，植物油75克。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.将香蕉去皮，取香蕉果肉，先压成香蕉蓉，再放入搅拌器中，加入白糖、鸡蛋液搅匀。

2.再放入牛奶、低筋面粉、小苏打和少许清水继续打至浓糊状。

3.取烤盘，刷上植物油，倒入浓糊并抹平，再放入预热的烤箱内，用180℃烤约30分钟，取出即可。


巧克力蛋糕卷

材料　鸡蛋400克，低筋面粉125克，巧克力酱100克，鲜牛奶75克，玉米粉15克，泡打粉3克，白砂糖150克，精盐2克，植物油75克。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.鸡蛋取蛋黄，放容器内，加入白砂糖、鲜牛奶、植物油、低筋面粉、玉米粉、泡打粉、精盐搅匀。

2.鸡蛋清放入另一容器内，搅打成泡沫状，加入白砂糖搅打至浓稠、接近干性发泡阶段。

3.将鸡蛋清倒入鸡蛋黄浓糊内调匀，倒入烤盘内抹平，放入烤箱中烘烤12分钟至熟，取出晾凉，抹上巧克力酱，轻轻卷起成蛋糕卷，切块即成。

[image: figure_0098_0215]



香橙蛋糕卷

材料　低筋面粉200克，鸡蛋、香橙果酱各250克，泡打粉5克，塔塔粉3克，香草粉2克，白砂糖150克。

[image: figure_0099_0216]


制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.鸡蛋放入容器内，加入白砂糖和香草粉，用蛋抽子抽打成膨松状，然后倒入过筛的低筋面粉、泡打粉和塔塔粉，充分搅拌均匀成蛋糕浓糊。

2.烤盘内铺上油纸，倒入蛋糕浓糊摊平，然后放入预热的烤箱内，用200℃烘烤25分钟至熟。

3.取出蛋糕，在表面均匀地涂抹上一层香橙果酱，再从蛋糕的一侧卷起成蛋糕卷，晾凉后切成小块，上桌即成。

[image: figure_0099_0217]



果味蛋糕
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材料　低筋面粉250克，鲜奶油200克，淀粉、蜂蜜各30克，三花淡奶、光亮剂、水果各适量，精盐2克，植物油2大匙，白砂糖50克。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.将粉料放入搅拌器内，加入蜂蜜、三花淡奶、植物油，用高速搅拌5分钟成蛋糕面糊。

2.将蛋糕面糊放入圆形烤盘内，放入烤箱内，用中温烤30分钟至熟，取出晾凉，平片成两半。

3.在一片蛋糕表面涂抹上鲜奶油，再盖上另一半蛋糕，然后在蛋糕四周涂抹上剩余的鲜奶油。

4.将光亮剂涂抹在蛋糕表面，再将洗净的各种水果摆在上面点缀，即可食用。

[image: figure_0100_0219]



水果蛋糕

材料　低筋面粉400克，鸡蛋250克，麦淇淋200克，橙子125克，菠萝50克，葡萄干、朗姆酒各25克，牛奶15克，泡打粉5克，白砂糖150克，植物油40克。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.白砂糖、麦淇淋、朗姆酒放入搅拌器内，慢速搅打2分钟，再加入鸡蛋液，搅打3分钟至涨发。

2.将低筋面粉、泡打粉倒入蛋液中拌匀，加入牛奶、植物油、葡萄干，搅打5分钟成蛋糕糊。

3.烤盘刷油，倒入蛋糕糊抹平，放入烤箱内，用180℃烘烤35分钟，取出后切块，放容器内，撒上切成小块的橙子、菠萝和奶油花加以点缀即成。

[image: figure_0101_0220]
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冻忌廉芝士蛋糕

材料　忌廉芝士500克，忌廉400克，消化饼干300克，鸡蛋黄2个，绵白糖100克，牛奶75克，吉利丁片10片，牛油适量。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.忌廉放入容器内搅打至涨发；牛油放碗内，再放入微波炉内加热至软化；吉利丁片加热至熔化。

2.将消化饼干放案板上，用擀面杖压成碎末，加入软化牛油搅拌均匀，再放入模具中并轻轻压实。

3.另取容器，加入鸡蛋黄和绵白糖搅匀，再加入牛奶、忌廉拌匀，加入忌廉芝士和吉利丁片搅成浓糊。

4.把浓糊倒在铺好饼干碎的模具中，放入冰箱中冷冻2小时，取出切块即成。

[image: figure_0102_0222]
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牛油蛋糕


[image: figure_0103_0224]




材料　低筋面粉、牛油、鸡蛋各150克，鲜牛奶25克，泡打粉7克，蛋糕乳化剂5克，白砂糖150克，植物油2大匙。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.将鸡蛋、白砂糖、鲜牛奶放入盆内，搅拌至白砂糖溶化，再慢慢加入低筋面粉、泡打粉和蛋糕乳化剂搅拌均匀成蛋糕面团。

2.将牛油放入烤箱内烤至熔化，取出后倒入盛有蛋糕面团的盆内，用搅拌器慢速搅打至涨发。

3.将调好的蛋糕面团放在烤模上，再放入烤箱内用中温火烤约25分钟至熟，取出晾凉即可。


花生蛋糕


[image: figure_0103_0225]




材料　低筋面粉200克，牛奶125克，花生碎、香蕉各100克，可可粉50克，小苏打5克，鸡蛋2个，红糖、植物油各150克。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.将低筋面粉、可可粉、小苏打放入容器内混拌均匀，过筛去除杂质；香蕉去皮，压成香蕉蓉。

2.将100克植物油、红糖放入另一容器内，用打蛋器搅匀，再加入鸡蛋液拌匀，然后放入牛奶、香蕉蓉和过筛的粉类拌匀成蛋糕浓糊。

3.模具内刷上油，倒入蛋糕糊，撒上花生碎，然后放入烤炉内用175℃烤20分钟，取出即成。


卡布奇诺芝士糕

材料　白蛋糕坯1个，奶油芝士200克，鸡蛋黄2个，淡奶油150克，牛奶100克，即溶咖啡糖水50克，鱼胶10克，白砂糖75克。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.将鱼胶加上少许清水，放入蒸锅内蒸至溶化；淡奶油放容器内搅打至涨发。

2.把奶油芝士切成小块，用微波炉解冻至柔软，放入盆内，加入白砂糖搅拌均匀。

3.然后慢慢地边搅拌边加入鸡蛋黄搅拌均匀，再加入牛奶继续搅拌，放入溶化的鱼胶调匀，最后放入打发的淡奶油搅成浓糊。

4.把白蛋糕坯放入模具内，表面刷上即溶咖啡糖水，再倒入调好的浓糊，冷藏3小时，取出，切成一口大小的块即成。

[image: figure_0104_0226]
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菠萝奶味蛋糕


[image: figure_0105_0228]




材料　低筋面粉、鲜奶油、鸡蛋清各150克，菠萝块100克，泡打粉3克，植物油1大匙，精盐2克，白砂糖100克。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.将鸡蛋清放入搅拌器内搅拌均匀，再加入白砂糖和精盐，用慢速搅打2分钟至起泡。

2.将低筋面粉与泡打粉拌匀，倒入盛有鸡蛋清的搅拌器内，高速搅拌约5分钟成蛋糕浓糊。

3.烤盘刷上植物油，倒入蛋糕浓糊，放入烤箱内烤熟，取出，从中间片成两半，撒上菠萝块。

4.再盖上另一片蛋糕，然后在蛋糕表面涂抹上鲜奶油，切成块即可。

[image: figure_0105_0229]



橙味芝士蛋糕

材料　白蛋糕坯1个，淡奶油400克，奶油芝士300克，鸡蛋4个，鱼胶20克，浓缩橙汁适量，白砂糖100克。

[image: figure_0106_0230]


制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.奶油芝士切块，用微波炉解冻至柔软，放入不锈钢盆内，加入白砂糖，用搅拌器搅拌均匀。

2.然后慢慢地边搅拌边加入鸡蛋液，搅拌均匀；将鱼胶隔水加热至溶化，加入鸡蛋液中。

3.把淡奶油搅打至七成发，也加入蛋液中，最后加入浓缩橙汁调拌均匀，制成浓糊。

4.白蛋糕坯放入模具中，灌入浓糊，放入冰箱中冷藏3小时，取出切成块，上桌即成。

[image: figure_0106_0231]



美式芝士蛋糕


[image: figure_0107_0232]




材料　奶油芝士750克，薄蛋糕400克，鸡蛋270克，时令水果，奶油各适量，绵白糖200克。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.把鸡蛋的鸡蛋黄和鸡蛋清分开，鸡蛋清放容器内，用打蛋器匀速搅打至涨发，再加入绵白糖搅匀。

2.时令水果洗净，切成小块；圆形蛋糕模具用油纸包好，片一片薄蛋糕片，放入模具内。

3.黄油放另一个容器内，加入奶油芝士打发，再加入鸡蛋黄搅匀，最后加入打发的鸡蛋清搅拌均匀成蛋糕浓糊。

4.将和好的蛋糕糊倒入盛有薄蛋糕片的模具中，再把蛋糕糊抹平，将模具放入烤箱中。

5.用上火180℃，下火150℃烘烤至金黄色，出炉冷却，切成三角形小块，放入盘中，用时令水果块装饰即可。

[image: figure_0107_0233]



鲜果蛋糕


[image: figure_0108_0234]




材料　圆形蛋糕坯1个，鲜奶油500克，各种鲜果150克，蛋糕光亮剂50克，巧克力片20克，绵白糖150克。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.将圆形蛋糕坯放蛋糕转盘上，表面及四周均匀地涂抹上鲜奶油。

2.再将鲜奶油表面轻轻地抹上蛋糕光亮剂做成花样蛋糕。

3.将各种鲜果洗净，切块，加上白糖拌匀，放在蛋糕上装饰，然后粘贴上巧克力片点缀即成。


伯爵蛋糕

材料　鸡蛋200克，低筋面粉150克，可可粉25克，塔塔粉、泡打粉、干海苔各5克，精盐2克，植物油25克，糖粉50克。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.鸡蛋打至起泡，再放入塔塔粉、精盐、糖粉、低筋面粉、泡打粉、可可粉、海苔搅匀成面糊状。

2.取烤盘1个，刷上植物油，再倒入调好的蛋糕糊抹平，然后放入烤箱内，用180℃烘烤约20分钟。

3.将烤制好的蛋糕取出，晾凉后用面包刀切成块，装盘上桌即成。

[image: figure_0108_0235]



红豆蛋糕卷

材料　鸡蛋250克，低筋面粉150克，红豆25克，泡打粉、塔塔粉各5克，植物油1大匙，白砂糖125克，精盐少许。

[image: figure_0109_0236]


制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.将红豆放入清水中浸泡至发涨；鸡蛋磕入容器内搅拌均匀，再加入白砂糖、精盐、泡打粉拌匀。

2.将过筛后的低筋面粉、塔塔粉倒入蛋液中，调制成较浓稠的糊状，再放入浸泡好的红豆调匀成蛋糕糊。

3.烤盘内涂抹上植物油，倒入蛋糕糊抹平，然后放入预热200℃的烤炉内烘烤约15分钟，取出晾凉，卷成蛋糕卷，再切成块即可。

[image: figure_0109_0237]



红豆绿茶芝士糕
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材料　白蛋糕坯1个，淡奶油400克，奶油芝士350克，香甜红小豆100克，鸡蛋4个，绿茶粉40克，鱼胶20克，白砂糖100克。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.奶油芝士切成小块，用微波炉解冻至柔软，再放入不锈钢盆内，加入白砂糖，用搅拌器拌匀。

2.然后慢慢地边搅拌边加入鸡蛋液，再放入溶化的鱼胶搅拌均匀至成糊状。

3.把淡奶油放入搅拌器内搅打至七成发，然后倒入调好的糊内拌匀，最后加入绿茶粉搅拌均匀，制成蛋糕面糊。

4.白蛋糕坯放入模具中，表面均匀地刷上少许糖水，撒上香甜红小豆，灌入蛋糕面糊，放入冰箱中冷藏2小时，取出切成块即成。

[image: figure_0110_0239]



大理石蛋糕

材料　低筋面粉250克，黄油180克，鸡蛋清150克，鸡蛋黄100克，可可粉15克，白砂糖200克，植物油1大匙。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.低筋面粉加入鸡蛋黄拌匀成蛋黄糊；鸡蛋清放入搅拌器内，加入白砂糖搅打至起泡成蛋清糊。

2.取2/3的蛋清糊、黄油和蛋黄糊拌匀成黄色面糊，再把剩余糊料加入可可粉调成咖啡色面糊。

3.烤盘刷上植物油，倒入黄色面糊和咖啡色面糊搅拌，使两种面糊混合在一起成蛋糕生坯。

4.烤箱预热180℃，放入盛有生坯的烤盘烘烤35分钟至熟，取出，扣出蛋糕，晾凉，切块即可。

[image: figure_0111_0240]
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甜酒芝士蛋糕

材料　奶油芝士400克，鸡蛋250克，黄油200克，百利甜酒50克，饼干酥底适量，柠檬汁25克，白砂糖150克。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.黄油放入碗内，放入微波炉内加热至熔化，取出；奶油芝士切成块，用微波炉解冻至柔软。

2.把芝士放入盆内，加入白砂糖，用搅拌器搅拌均匀，慢慢地边搅拌边加入鸡蛋液至拌均匀，最后加入黄油、百利甜酒和柠檬汁搅匀成芝士浆。

3.将饼干酥底均匀地铺在模具底部并压匀，灌入芝士浆，放入预热的烤箱内，用180℃烘烤约35分钟至表面呈金黄色，取出即成。

[image: figure_0112_0242]
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圣诞树根蛋糕


[image: figure_0113_0244]




材料　鲜奶油500克，低筋面粉、鸡蛋清各200克，牛油50克，咖啡10克，白砂糖150克。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.鸡蛋清、白砂糖、150克鲜奶油和清水放入搅拌器内搅拌至光滑，加入低筋面粉、牛油搅匀成浓糊；剩余鲜奶油放容器内，加入咖啡搅匀。

2.将浓糊装入圆形烤模内，放入烤炉内烘烤约25分钟，取出冷却，切成长6厘米、宽2厘米的长条。

3.将调好的鲜奶油涂抹在蛋糕条上，表面再用裱花袋裱上花纹成树根形状，然后用圣诞老人糖人、松树、小动物加以点缀即可。


肉松蛋糕卷


[image: figure_0113_0245]




材料　低筋面粉150克，鸡蛋125克，鲜奶油、肉松各75克，塔塔粉3克，泡打粉2克，植物油2大匙，白砂糖100克，精盐1克。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.鸡蛋打至起泡，再放入塔塔粉、白砂糖、精盐和植物油搅匀，加入低筋面粉、泡打粉，搅成浓糊。

2.烤盘内刷上少许植物油，倒入调好的蛋糕糊，放入烤箱中，用180℃烤约20分钟至熟，取出晾凉。

3.在烤好的蛋糕涂上鲜奶油，撒上肉松，用蛋糕布将蛋糕卷起成圆柱形，切成条块即成。


杏仁香草蛋糕

材料　黄油250克，鸡蛋清5个，低筋面粉150克，杏仁片50克，泡打粉5克，香草油少许，白砂糖100克。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.不锈钢盆内加入鸡蛋清、白砂糖搅拌均匀成蛋白糖；低筋面粉和泡打粉过细筛。

2.另取不锈钢盆，加入黄油、少许白砂糖搅打均匀，放入过筛的粉料，再加入蛋白糖调匀。

3.然后加入杏仁片、香草油，轻轻地调匀成蛋糕面糊，把面糊灌入模具中至七分满，表面撒杏仁片，放入烤箱内烘烤25分钟至熟透即可。
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提拉米苏


[image: figure_0115_0248]




材料　黑蛋糕坯1个，奶油芝士375克，淡奶油320克，鱼胶、鸡蛋、杏仁酒、咖啡各适量，白砂糖150克。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.奶油芝士切块，解冻至柔软，放入盆内，加入白砂糖拌匀，再慢慢加入鸡蛋液搅拌均匀。

2.倒入打好的淡奶油、溶化的鱼胶、咖啡和杏仁酒调拌均匀成蛋糕面糊。

3.将黑蛋糕坯垫入模具底部，均匀地灌入蛋糕面糊并抹平（和蛋糕模具一样高），然后放入冰箱中冷藏2小时即成。

[image: figure_0115_0249]



椰林风情奶冻糕
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材料　奶油500克，椰浆100克，鸡蛋2个，白巧克力10克，朗姆酒20毫升，绵白糖100克。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.奶油放在搅拌器内，搅打至涨发；白巧克力放小碗内，放入微波炉内加热至熔化；鸡蛋磕在碗内打散成鸡蛋液。

2.不锈钢锅置火上，倒入椰浆，小火煮沸，加入朗姆酒调匀，然后慢慢淋入鸡蛋液，加入绵白糖调匀，最后加入打发的奶油搅拌均匀成椰汁。

3.把煮好的椰汁分别倒入小碗内，晾凉后放入冰箱冷冻室内冷冻，食用时取出冻好的椰汁，从小碗中扣出，装入盘中，再加以装饰即可。

[image: figure_0116_0251]



Part 6　甜蜜慕斯
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 可可慕斯

材料　低筋面粉250克，鲜奶油150克，可可慕斯粉、牛油各75克，发酵粉、鱼胶粉各适量，白砂糖100克。

[image: figure_0118_0253]


制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.低筋面粉、发酵粉、白砂糖放容器内，再加入牛油、清水揉搓成面团，发酵1小时。

2.取圆形蛋糕模具，涂抹上少许牛油，放入面团压平，放入烤炉内烘烤20分钟，取出成清蛋糕。

3.将鱼胶粉加入沸水搅拌至溶化，再放入可可慕斯粉调匀，放入打发的鲜奶油拌匀成慕斯糊。

4.将慕斯糊倒在清蛋糕上抹平，放入冰箱内冷藏，食用时取出，切成条块，码盘上桌即成。

[image: figure_0118_0254]



白乳酪慕斯糕
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材料　淡奶油350克，奶油芝士200克，鸡蛋黄5个，牛奶150克，柠檬汁100克，吉利丁片12克，忌廉、蛋糕片各适量，白砂糖150克。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.鸡蛋黄放小碗内搅拌均匀；吉利丁片用温水浸泡片刻；把奶油芝士放入微波炉中，加热至熔化，放入少许白砂糖调匀。

2.加入搅匀的鸡蛋黄，然后加入泡好的吉利丁片，最后加入牛奶调匀成芝士浓糊。

3.将淡奶油放入搅拌器内，用中速搅打5分钟至打发，取出，倒入芝士浓糊中略搅，再加入柠檬汁调匀成慕斯浓糊。

4.取圆形模具一个，先铺好蛋糕片，再倒入慕斯浓糊并抹平，放入冰箱内冷冻。

5.将冻好的蛋糕取出，切成三角形，码放在盘内，再用裱花袋挤上适量的忌廉，放上巧克力花装饰即可。

[image: figure_0119_0256]



苹果慕斯
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材料　蛋糕胚1个，苹果300克，猕猴桃、黄桃各50克，鱼胶片30克，香精1克，白砂糖250克。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.苹果洗净，去皮、去核，切成绿豆大小的丁；猕猴桃、黄桃去皮，切成小片。

2.鱼胶片用温水泡软，上火煮化，出锅冷却，再加入白糖调匀，放入苹果丁、香精拌匀成慕斯坯料。

3.蛋糕坯切片，码入模具内，倒入慕斯坯料抹平，放入冰箱冷藏，取出，摆上猕猴桃、黄桃片即成。


花式慕斯

材料　清蛋糕1个，奶油750克，糖水黄桃罐头1听，鸡蛋清200克，鱼胶片40克，白兰地酒25克，白砂糖300克。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.取一半黄桃，切成丁；剩余黄桃和糖水放入搅拌器内打碎成蓉；奶油打发；鱼胶片用温水泡软，煮至熔化，离火晾凉成鱼胶水。

2.鸡蛋清、白糖放搅拌器内，加入奶油、白兰地酒、黄桃蓉打至浓稠，放入黄桃拌匀成慕斯坯料。

3.清蛋糕切块，码放在容器内，倒入慕斯坯料，放入冰箱内冷却2小时，食用时取出装盘即成。

[image: figure_0120_0258]



威廉香梨慕斯

材料　杏仁蛋糕坯1个，梨蓉300克，淡奶油250克，鱼胶20克，白砂糖100克。

[image: figure_0121_0259]


制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.将杏仁蛋糕坯平均片成4片；梨蓉、白砂糖放入不锈钢平底锅中，置电磁炉上加热溶化成果蓉。

2.将鱼胶加热后溶化，放入果蓉中搅匀，再加入打发好的淡奶油拌均匀，做成慕斯。

3.取1个8寸蛋糕圈模具，放入一片6寸杏仁蛋糕坯，刷上少许糖水。

4.将慕斯灌入模具并抹平，放入冰箱中冷藏2小时，食用时取出，切成块即成。

[image: figure_0121_0260]



巧克力慕斯糕


[image: figure_0122_0261]




材料　清蛋糕1个，淡奶油250克，鸡蛋4个，奶油芝士250克，白兰地酒25毫升，巧克力20克，吉利丁片10克，牛奶适量，绵白糖100克。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.将奶油芝士和绵白糖放入容器内，隔水加热至熔化，加入适量牛奶调拌均匀。

2.把鸡蛋只取鸡蛋黄，与浸泡好的吉利丁片一同加入牛奶中，用搅拌器拌匀，再加入熔化的巧克力，用力搅拌均匀，然后加入打发的淡奶油调匀，最后倒入白兰地酒拌匀成慕斯面糊。

3.清蛋糕放入模具中并铺好，再慢慢倒入调好的慕斯面糊并抹平，放入冰箱内冷冻3小时至慕斯凝固，取出，切成小块，装饰后装盘即可。

[image: figure_0122_0262]



香草慕斯糕

材料　杏仁蛋糕坯1个，淡奶油400克，牛奶100克，奶粉80克，鸡蛋黄3个，鱼胶20克，白砂糖120克。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.不锈钢平底锅中加入鸡蛋黄、白砂糖搅拌均匀，再倒入烧沸的牛奶调匀。

2.置电磁炉上加热至85℃，加入奶粉搅拌至全部溶化，降温至40℃，加入溶化的鱼胶拌匀，最后放入打发的淡奶油搅匀成香草慕斯。

3.取1个8寸蛋糕圈模具，放入一片6寸杏仁蛋糕坯，刷上少许糖水，灌入慕斯并抹平，放入冰箱中冷藏2小时，食用时取出切块即成。

[image: figure_0123_0263]
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柠檬慕斯糕

材料　杏仁蛋糕坯1个，柠檬汁300克，淡奶油200克，鱼胶20克，白砂糖150克。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.把杏仁蛋糕坯平均片成4片；鱼胶用隔热水加热的方法加热至溶化。

2.柠檬汁和白砂糖放容器内调匀，一起加热至溶化，放入溶化的鱼胶，充分地搅拌均匀，放入打发的淡奶油调匀成慕斯。

3.取1个8寸蛋糕圈模具，放入一片6寸杏仁蛋糕坯，最后灌入调好的慕斯，用尺子抹平，放入冰箱中冷藏3小时即成。
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哈密瓜慕斯


[image: figure_0125_0267]




材料　清蛋糕1个，鲜奶油400克，哈密瓜200克，鸡蛋清150克，朗姆酒20克，鱼胶粉15克，白砂糖200克。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.鲜奶油放入搅拌器内打发；鱼胶粉放碗中，加入沸水拌至溶化；哈密瓜取净果肉，切成小丁。

2.鸡蛋清、白砂糖、鲜奶油混匀，然后倒入溶化的鱼胶、朗姆酒和哈密瓜丁拌匀成慕斯坯料。

3.取圆形模具，放入清蛋糕垫底，再倒入慕斯坯料抹平，放入冰箱中冷冻2小时，取出切块即成。


草莓慕斯


[image: figure_0125_0268]




材料　清蛋糕1个，鲜奶油200克，草莓慕斯粉100克，鱼胶粉5克，木糖醇75克。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.将鱼胶粉放入容器内，加入少许沸水搅拌至溶化，再放入草莓慕斯粉调匀。

2.然后加入沸水，用蛋抽子搅至溶解，放入木糖醇调匀，放入打发的鲜奶油拌匀成慕斯浓糊。

3.将慕斯浓糊倒在清蛋糕上抹平，放入冰箱内冷藏，取出，切成条块，挤上鲜奶油即成。


红豆奶酪慕斯

材料　白蛋糕坯1个，红豆150克，奶酪芝士100克，鸡蛋3个，淡奶油200毫升，白兰地15克，吉利丁片10克，白糖2大匙。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.红豆去掉杂质，洗净，再放入清水中浸泡6小时；奶酪芝士放碗内，隔水加热至熔化；淡奶油放搅拌器内，用中速打发；鸡蛋中的鸡蛋黄、鸡蛋清分盛在碗内；吉利丁片洗净、泡软。

2.将鸡蛋黄放容器内，先加入牛奶调匀，再倒入熔化的奶酪芝士稍拌，再放入泡好的吉利丁片，加入红豆和打发的淡奶油搅拌均匀成慕斯。

3.白蛋糕坯平均地片成4片，取1个8寸蛋糕圈模具，放入一片6寸白蛋糕坯，倒入调好的慕斯。

4.把慕斯放入冰箱内冷冻，食用时取出，用刀切成小块，放入盘中，装饰即可。

[image: figure_0126_0269]
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热情果慕斯杯


[image: figure_0127_0271]




材料　淡奶油400克，牛奶200克，热情果蓉100克，鸡蛋黄3个，鱼胶30克，白砂糖100克。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.把牛奶放入不锈钢平底锅中，置电磁炉上加热至煮沸；将鸡蛋黄搅匀，加入白砂糖搅拌均匀，倒入牛奶中，继续加热至85℃。

2.再加入热情果蓉，搅拌至完全溶化，然后降温至40℃，加入溶化鱼胶和打发奶油拌匀成慕斯。

3.将慕斯灌入小杯中至八分满，最后表面加上少许热情果蓉点缀装饰，冷藏3小时即成。

[image: figure_0127_0272]



榛子慕斯糕

材料　杏仁蛋糕坯1个，淡奶油400克，榛子酱150克，牛奶100克，鸡蛋黄3个，鱼胶20克，白砂糖100克。

[image: figure_0128_0273]


制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.把鸡蛋黄、白砂糖放入不锈钢锅中搅拌均匀，加入烧沸的牛奶调匀。

2.再加入搅匀的榛子酱，继续搅拌均匀，最后加入溶化的鱼胶和打发的奶油调匀成慕斯。

3.取1个8寸蛋糕圈模具，放入一片6寸杏仁蛋糕坯，灌入调好的慕斯并抹平表面。

4.再放入一片6寸白蛋糕坯，灌满慕斯，冷藏3小时，食用时取出，切成小块即成。

[image: figure_0128_0274]



樱桃慕斯糕
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材料　白蛋糕坯1个，鲜樱桃300克，淡奶油250克，鱼胶20克，白砂糖100克。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.鲜樱桃去蒂、去核，取净果肉，切成小粒，放蒸锅内蒸5分钟，取出，加上白砂糖拌匀。

2.白蛋糕坯平均片成4片；把调好的樱桃放入不锈钢平底锅中，置电磁炉上加热，再加入溶化的鱼胶和打发的淡奶油搅拌均匀成慕斯浓糊。

3.取1个蛋糕圈模具，放入一片6寸白蛋糕坯，刷上少许糖水，灌入慕斯浓糊并抹平，再放入冰箱中冷藏3小时，食用时取出，切成小块，装盘上桌即成。

[image: figure_0129_0276]



绿豆慕斯


[image: figure_0130_0277]




材料　清蛋糕1个，鲜奶油750克，绿豆、鸡蛋清各200克，绿豆粉50克，鱼胶片40克，白砂糖250克。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.绿豆洗净，放入清水锅内煮至熟烂，取出；把鱼胶片泡软，再置火上煮至溶化成鱼胶水。

2.鸡蛋清、白砂糖、鲜奶油和鱼胶水搅匀，再放入绿豆粉和煮好的绿豆拌匀成浓糊。

3.清蛋糕切成片，码放在圆形容器底部垫底，倒入浓糊抹平，放入冰箱内冷却，取出切块即可。


巧克力慕斯

材料　清蛋糕1个，巧克力400克，鸡蛋黄、鸡蛋清、鲜奶油各250克，牛油150克，朗姆酒25克，白砂糖75克。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.巧克力、牛油分别放入烤箱内，加热至熔化，取出混合在一起，加入鸡蛋黄调匀成蛋黄糊。

2.鸡蛋清、白砂糖、蛋黄糊混合，加入朗姆酒调匀，然后放入打发好的鲜奶油调拌均匀成浓糊状。

3.将调好的浓糊涂抹在清蛋糕的表面，放入冰箱内冷却2小时，食用时取出，切成条块即可。

[image: figure_0130_0278]



Part 7　温情酥派
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 核桃派

材料　生甜派底6个，核桃仁250克，鸡蛋黄3个，糖浆100克，黄油20克，甜面条适量，白砂糖30克。

[image: figure_0132_0280]


制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.核桃仁放入微波炉内烤8分钟至熟透，取出晾凉，切碎；不锈钢盆内放入鸡蛋黄、白砂糖拌匀。

2.另取不锈钢平底锅，放入黄油、糖浆拌匀，上火加热至溶化，离火，再与调好的蛋黄液拌匀，加入核桃碎拌匀成馅料，分别放入生甜派底内。

3.在核桃馅料表面压上甜面条，刷上一层鸡蛋液，放入预热的烤箱内，用170℃烘烤约25分钟至表面金黄色即成。

[image: figure_0132_0281]



花生派
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材料　生甜派底5个，花生仁200克，低筋面粉125克，鸡蛋3个，糖浆100克，黄油20克，白砂糖30克。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.把花生仁剥去外皮，取净花生仁，放入小盘内，再放入微波炉内，用160℃烘烤约10分钟至上色熟透，取出。

2.黄油放入容器内，加入糖浆调匀，再用电磁炉加热至溶化成糖汁；低筋面粉过细罗；鸡蛋只取鸡蛋黄。

3.把鸡蛋黄放入小盆内，放入白砂糖搅至溶化，再放入加热好的糖汁搅匀，然后加入花生仁略拌，再加入低筋面粉拌匀成花生馅料。

4.把生派底放入烤模内，生派底内放入调好的花生馅料成生坯，放入预热的烤箱内，用170℃烘烤约25分钟至表面金黄色，取出即可。
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花茶奶汁派


[image: figure_0134_0284]




材料　生甜派底5个，淡奶油400克，茉莉花茶30克，鸡蛋3个，白砂糖350克。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.茉莉花茶用温水泡软，取净花茶，放入锅中，加入淡奶油用慢火煮沸，关火后静置30分钟。

2.再加入鸡蛋液、白砂糖，用打蛋器搅拌均匀，然后过滤去杂成派汁。

3.将派汁灌入生甜派底中至八分满，放入预热的烤箱内，用150℃烘烤40分钟，取出即可。


奶油胡萝卜派

材料　生甜派底3个，胡萝卜350克，奶油250克，黄油20克，鸡蛋3个，白砂糖50克。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.胡萝卜用清水洗净，放入蒸锅内旺火蒸至熟，取出，切成碎末。

2.胡萝卜碎放入盆内，加入鸡蛋液、白砂糖、奶油搅匀，再放入熔化的黄油调匀成胡萝卜馅料。

3.把胡萝卜馅料灌入生甜派底中至七分满，放入预热的烤箱内，用170℃烘烤25分钟，取出即可。
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拿破仑派

材料　高筋面粉250克，鲜奶油50克，黄油25克，奶酪、奶粉各15克，精盐1克，白砂糖25克，糖粉15克。

[image: figure_0135_0286]


制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.高筋面粉加入奶酪、白砂糖、奶粉、精盐和少许清水拌匀，揉搓成面团，置温暖处饧发30分钟；黄油放入小碗中，放入微波炉内加热至熔化。

2.面团擀成大片，抹上黄油，折叠三次，再顺长折叠四次，擀成大片，切成长方形薄片，放烤盘上，放入烤箱内烘烤20分钟至金黄色，取出冷却。

3.取一块冷却的酥派，表面涂抹上鲜奶油，盖上另一块酥派，再抹上鲜奶油，撒上糖粉即成。
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蛋奶杏仁派
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材料　低筋面粉150克，鸡蛋100克，牛奶75克，麦淇淋、熟鸡蛋清各50克，黄油、杏仁各15克，泡打粉3克，白砂糖75克。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.将低筋面粉、泡打粉过细筛，放入容器内调拌均匀，再加入麦淇淋、鸡蛋液搅打均匀，然后放入白砂糖、牛奶揉搓均匀成面团。

2.将面团擀成长条形，切成小面剂，用手掌按压成圆形薄片，放在圆形模具内，再放入预热的烤箱内烘烤5分钟成派坯，取出。

3.将熟鸡蛋清切成碎粒，与黄油调拌均匀，放在制作好的派坯上，表面刷上少许鸡蛋液，再撒上压碎的杏仁成杏仁派坯。

4.将烤箱预热，把杏仁派坯放在烤盘上，放入烤箱内烘烤15分钟色泽金黄，取出装盘即成。
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酸奶草莓派

材料　熟甜派底5个，淡奶油400克，草莓蓉200克，鸡蛋黄3个，酸奶、牛奶各50克，鱼胶20克，白砂糖120克。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.不锈钢盆内加入鸡蛋黄、白砂糖搅拌均匀，加入煮沸的牛奶调匀，置电磁炉上煮沸。

2.然后加入酸奶、草莓蓉搅拌均匀，关火后降温至40℃，再加入溶化的鱼胶调匀成糊。

3.将奶油放容器内搅拌至七成发，放入调好的糊内，继续搅拌均匀成酸奶草莓料。

4.把酸奶草莓料装入裱花袋内，戴上裱花嘴，挤入熟甜派底中即成。
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板栗派

材料　生甜派底4个，栗子蓉350克，奶油200克，黄油20克，鸡蛋3个，白砂糖30克。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.将黄油放小碗内，加热至熔化，取出放容器内，加入栗子蓉搅拌均匀。

2.然后磕入鸡蛋液稍拌，再加入白砂糖和奶油，充分搅拌均匀成馅料（搅拌期间不断地用刮板清理干净容器的边缘）。

3.把调制好的馅料灌入生甜派底中，放入预热的烤箱中，用170℃烘烤30分钟至表面金黄色，取出即可。
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蛋黄派


[image: figure_0139_0294]




材料　低筋面粉、咸蛋黄各150克，牛油100克，鸡蛋75克，莲蓉50克，吉士粉20克，白砂糖120克。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.将低筋面粉、吉士粉过细筛，放搅拌器内，加入牛油、白砂糖、鸡蛋液搅匀，取出揉成面团。

2.把面团放入冰箱中冷冻10分钟；咸蛋黄放入碗中压成蓉，再加入莲蓉拌匀成馅料。

3.制成小面剂，压成薄皮，包裹上蛋黄莲蓉馅料，表面刷上鸡蛋液，放入烤箱烘烤至金黄即可。


热情果慕斯派


[image: figure_0139_0295]




材料　饼干派底6个，淡奶油200克，热情果蓉100克，玉米淀粉30克，蛋清糖适量，白砂糖40克。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.热情果蓉和白砂糖放入锅中，置电磁炉上，用慢火加热至白砂糖溶化，再加入淡奶油煮沸。

2.将玉米淀粉放入小盆内，加入少许清水调拌均匀成糊状，倒入淡奶油锅内，煮沸后离火。

3.晾凉后灌入饼干派底中至八分满，表面挤上蛋清糖，再放入烤箱内烘烤至上色，取出即可。


布朗杏仁派

材料　生甜派底8个，布朗200克，黄油150克，鸡蛋2个，杏仁粉100克，低筋面粉少许，白砂糖100克。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.将布朗清洗干净，沥干水分，放在案板上，去掉果核，再切成片；杏仁粉、低筋面粉过细筛；黄油放小碗内，放入微波炉加热至熔化，取出。

2.将黄油放入不锈钢盆内，先加入白砂糖搅至白砂糖溶化，再慢慢地加入鸡蛋液拌匀，然后加入杏仁粉、低筋面粉拌匀成派料。

3.生甜派底放入不锈钢小模具内，酿入调制好的派料至2/3处，再把切成片的布朗压在上面成布朗杏仁派生坯。

4.把布朗杏仁派生坯放入预热的烤箱中，用170℃烘烤25分钟至表面凝固，取出即可。
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南瓜派
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材料　生甜派底5个，南瓜400克，杏仁粉50克，鸡蛋3个，黄油20克，白砂糖50克。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.将南瓜清洗干净，放在案板上，切成三角形，再放入锅中蒸约25分钟至熟透，取出去籽，然后将熟南瓜压成蓉。

2.不锈钢盆内放入南瓜蓉、鸡蛋液、白砂糖、杏仁粉搅打均匀，再加入熔化的黄油拌匀成馅料。

3.把调制好的馅料灌入生甜派底内至八分满，放入预热的烤箱内，用170℃烘烤约20分钟至表面金黄色，取出即成。
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意大利芝士派

材料　生甜派底6个，奶油芝士300克，淡奶油250克，白兰地酒75克，白砂糖100克。

[image: figure_0142_0300]


制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.将奶油芝士放在案板上，切成小块，再用微波炉解冻至柔软，油装入不锈钢小盆内，加入白砂糖搅匀。

2.再缓慢地加入淡奶油，边加边搅拌至均匀，然后加入白兰地酒拌匀成芝士派馅料。

3.将调好的芝士派馅料装入裱花袋内，挤入生甜派底中至八分满成生坯。

4.最后将芝士派生坯放入烤箱内，中温烘烤5分钟，取出装饰即可。
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什锦果仁派
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材料　生甜派底6个，糖浆100克，榛子仁75克，腰果仁、核桃仁各50克，鸡蛋黄3个，低筋面粉25克，黄油20克，白砂糖100克。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.将榛子仁、腰果仁和核桃仁放入容器内，放入微波炉内，用160℃烘烤约10分钟至上色熟透，取出。

2.另取不锈钢平底锅，放入黄油、糖浆搅拌均匀，再把平底锅置电磁炉上加热至溶化，搅匀成黄油糖汁。

3.把鸡蛋黄放入不锈钢盆内，先加入白砂糖搅拌均匀至白砂糖溶化，再倒入溶化的黄油糖汁搅拌均匀。

4.然后放入烘烤好的榛子仁、腰果仁、核桃仁、低筋面粉调拌均匀，制作成馅料。

5.把馅料分别放入生甜派底内至八分满成生坯，放入预热的烤箱内，用170℃烘烤约25分钟至表面金黄色，取出即可。
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马奶葡萄派
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材料　熟甜派底5个，奶油300克，马奶葡萄200克，黑巧克力、杏酱各适量，绵白糖50克。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.黑巧克力放小碗内，置于微波炉内加热至熔化，取出，涂抹在熟甜派底的里面，静置约3分钟。

2.奶油放容器内，用搅拌器打至发涨，加入绵白糖调匀，装入裱花袋内，挤入派底内。

3.把马奶葡萄清洗干净，去掉果皮，装饰在派的表面上，最后刷上杏酱即成。


蘑菇芝士派

材料　生咸派底10个，香菇片150克，口蘑片100克，灌装草菇片75克，洋葱碎50克，马苏里拉芝士适量，植物油、白葡萄酒各1大匙，精盐少许。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.平底锅置电磁炉上加热，加入植物油烧热，再加入洋葱碎煸炒约1分钟。

2.然后加入精盐、口蘑片、香菇片和草菇片翻炒均匀，烹入白葡萄酒调匀，出锅成蘑菇馅料。

3.将蘑菇馅料装入生咸派底内，撒上马苏里拉芝士，放入烤箱内，用210℃烘烤15分钟，取出即成。
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香蕉派

材料　低筋面粉200克，香蕉片100克，鸡蛋75克，麦淇淋60克，牛奶、黄油粒各50克，泡打粉5克，糖粉75克。

[image: figure_0145_0306]


制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.低筋面粉、泡打粉放入容器内，加入麦淇淋、鸡蛋、糖粉和牛奶揉匀成面团，发酵30分钟。

2.将面团切成小面剂，按压成圆形片，放入圆形模具内，再放入烤箱内烘烤5分钟成派面坯。

3.将烘烤好的面坯取出，表面刷上鸡蛋液，再撒上黄油碎粒，然后摆上香蕉片成香蕉派生坯。

4.将烤箱预热至180℃，放入香蕉派生坯烘烤15分钟，至表面色泽金黄时，取出即成。

[image: figure_0145_0307]



朗姆提子派
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材料　生甜派底10个，黄油250克，提子干150克，杏仁粉100克，鸡蛋2个，低筋面粉30克，朗姆酒适量，白砂糖100克。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.将提子干洗净，放入小盆内，再加入朗姆酒浸泡4小时；鸡蛋磕在碗内调匀成鸡蛋液。

2.不锈钢盆内放入黄油、白砂糖搅拌均匀，再慢慢地加入鸡蛋液，充分地搅拌均匀，然后加入过细筛的杏仁粉、低筋面粉，搅拌均匀成馅料。

3.在生甜派底中均匀地放少许馅料，撒上适量提子干，再灌入馅料至八分满，摆上剩余的提子干成派生坯。

4.把生坯放入预热的烤箱内，用170℃烘烤约25分钟至表面凝固，取出即可。
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榛子派

材料　生甜派底5个，榛子仁200克，鸡蛋黄3个，糖浆100克，黄油20克，低筋面粉10克，白砂糖30克。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.榛子仁放入容器内，再放入微波炉内，用160℃烘烤约10分钟至上色熟透，取出，压成碎粒。

2.另取不锈钢平底锅，放入黄油、糖浆搅拌均匀，用电磁炉加热至溶化，离火。

3.加入鸡蛋黄和白砂糖拌均匀，然后加入榛子仁碎和低筋面粉拌匀，做成馅料。

4.把榛子馅料分别放入生甜派底内，放入预热的烤箱内，用170℃烘烤约25分钟即成。
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辣味虾仁派

材料　酥皮1个，净虾仁200克，番茄丁50克，洋葱碎30克，玉米粒25克，辣椒碎15克，精盐少许，橄榄油1大匙。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.平底锅置电磁炉上，加入橄榄油烧热，加入洋葱碎煸炒出香味。

2.然后加入番茄丁、玉米粒、净虾仁翻炒均匀，放入辣椒碎和精盐炒匀，出锅成虾仁馅料。

3.酥皮擀压成长方形，裁成10厘米宽、0.2厘米厚的正方形面片，分别铺入模具中。

4.再把虾仁馅料分别放入模具中至八分满，放入预热的烤箱内，用220℃烘烤12分钟，取出即成。
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松子派
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材料　生甜派底5个，松子仁200克，鸡蛋2个，糖浆100克，低筋面粉30克，黄油25克，白砂糖50克。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.松子仁放入烤箱中烘烤至上色，取出；盆内放入鸡蛋和白砂糖，搅拌均匀成鸡蛋液。

2.黄油、糖浆放入平底锅内搅匀，上火烧化，倒入鸡蛋液、松子仁、低筋面粉拌匀，做成馅料。

3.松子仁馅料分别放入生甜派底内，再放入预热的烤箱内，用170℃烘烤约20分钟即成。


芒果派
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材料　熟饼干派底5个，奶油300克，芒果200克，黑巧克力、杏酱各适量，绵白糖50克。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.将黑巧克力加热至熔化，均匀地涂抹在饼干派底的里面，静置3分钟至黑巧克力表面凝固。

2.奶油放搅拌器内打发，加入绵白糖调匀，装入裱花袋内，戴上裱花袋嘴，再挤入派底内。

3.将芒果洗净，取芒果肉，切成薄片，装饰在派表面上，最后刷上杏酱，直接上桌即可。


黄桃杏仁派

材料　油皮1张，黄桃（罐头）200克，黄油100克，鸡蛋2个，杏仁粉、低筋面粉各50克，白砂糖100克。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.杏仁粉、低筋面粉放容器内调匀，再过细筛；黄油放搅拌器内，用中速打发；黄桃取出，切成小块；鸡蛋磕在碗内，调匀成鸡蛋液。

2.不锈钢盆内放入黄油、白砂糖，搅拌均匀至白砂糖溶化，加入鸡蛋液搅拌均匀，然后加入过筛的杏仁粉和低筋面粉搅匀成馅料。

3.油皮放案板上，切成薄片，放入模具内按压一下成小派底，再灌入调制好的馅料至八分满，在表面放上黄桃块成黄桃杏仁派生坯。

4.把杏仁派生坯放入预热的烤箱内，用170℃烘烤约25分钟至表面金黄色，取出即可。
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金文笔芝士派
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材料　生咸派底10个，金文笔芝士丁150克，苹果丁50克，淡奶油40克，洋葱碎、玉米粒各30克，咸鸭蛋黄2个，精盐1小匙，橄榄油1大匙。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.平底锅置电磁炉上加热，加入橄榄油烧热，再加入洋葱碎煸炒约1分钟。

2.加入苹果丁、玉米粒翻炒，再加入淡奶油炒匀，最后加入咸鸭蛋黄和精盐，快速炒拌均匀，离火成馅料，灌入派底中，表面撒上金文笔芝士丁。

3.再放入预热的烤箱内，用220℃烘烤12分钟至表面金黄色，取出即成。
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圣女果椰丝派

材料　生甜派底6个，鸡蛋5个，黄油300克，圣女果200克，椰丝100克，低筋面粉50克，糖水适量，白砂糖300克。

[image: figure_0152_0320]


制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.将圣女果去蒂，洗净，放入锅内，加入糖水，用慢火煮沸，离火；鸡蛋放碗内搅打成鸡蛋液。

2.不锈钢盆内放入黄油、白砂糖，搅拌均匀至白砂糖溶化，再加入鸡蛋液搅拌均匀。

3.然后加入过筛的低筋面粉拌匀，再加入椰丝稍拌，放入生甜派底内。

4.最后表面嵌上煮软的圣女果，放入预热的烤箱内，用170℃烘烤20分钟至表面金黄色即可。
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腰果派
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材料　生甜派底6个，腰果200克，糖浆100克，鸡蛋黄3个，黄油20克，低筋面粉10克，白砂糖100克。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.把腰果放入容器内，再放入微波炉内，用160℃烘烤约10分钟至上色熟透，取出；把鸡蛋黄、白砂糖放容器内搅拌均匀成鸡蛋液。

2.另取不锈钢平底锅，放入打发的黄油，加入糖浆搅拌均匀，用电磁炉加热至溶化，搅匀后加入鸡蛋液调匀。

3.倒入溶化的黄油糖汁，再搅拌均匀，最后放入烘烤好的榛子仁、腰果仁、核桃仁、低筋面粉调拌均匀，制作成馅料。

4.再加入熟透的腰果拌匀，最后放入少许低筋面粉拌匀成腰果派馅料，分别放入生甜派底内至八分满，放入预热的烤箱内，用170℃烘烤约25分钟至腰果派表面金黄色，取出上桌即成。
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巧克力派
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材料　低筋面粉、鸡蛋各125克，巧克力酱50克，黄油25克，奶粉、奶油15克，泡打粉1克，精盐少许，糖粉25克，植物油1大匙。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.将低筋面粉、奶粉、糖粉过细筛，放入容器内，加入打发的黄油调拌均匀。

加入鸡蛋液调匀，放入精盐、奶油、适量温水、巧克力酱、泡打粉搅匀成浓糊，饧发30分钟。2.

3.烤模刷上油，倒入浓糊抹平，放入预热至220℃的烤箱内烘烤15分钟，取出扣膜，切成条块即可。


叉烧牛肉派

材料　中筋面粉150克，低筋面粉125克，熟牛肉50克，鸡蛋、奶粉、叉烧酱各25克，青红椒15克，精盐少许，熟猪油100克，植物油1大匙。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.中筋面粉加入鸡蛋、精盐、奶粉、植物油和清水揉成面团；低筋面粉加入熟猪油揉成酥面团。

2.熟牛肉、青红椒分别切成小粒，放入碗中，加入叉烧酱拌匀成馅料。

3.用面团包裹酥面团，擀成薄片，切成正方形，在中间按下成凹形，放入叉烧牛肉馅成生坯，放入预热烤箱内，烘烤20分钟至熟，取出即可。
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雪梨杏仁派

材料　生甜派底8个，雪梨（罐头）200克，黄油100克，鸡蛋2个，杏仁粉75克，低筋面粉25克，白砂糖100克。

[image: figure_0155_0326]


制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.将雪梨取出，沥干水分，再切成小块；杏仁粉和低筋面粉过细罗。

2.不锈钢盆内放入黄油、白砂糖，搅拌均匀至白砂糖溶化，再慢慢加入鸡蛋，充分地搅拌均匀。

3.然后加入杏仁粉、低筋面粉拌匀成馅料，灌入生甜派底内，再压上雪梨块成杏仁派生坯。

4.把生坯放入预热的烤箱内，用170℃烘烤约25分钟至表面凝固，取出即可。

[image: figure_0155_0327]



贵仔
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材料　低筋面粉300克，鲜奶油150克，鸡蛋75克，红樱桃20克，塔塔粉5克，泡打粉3克，精盐1克。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.低筋面粉放容器内，加入鸡蛋液、精盐、泡打粉、塔塔粉、清水揉搓均匀成面团，饧发10分钟。

2.面团擀成大薄片，先用模具刻成面皮，再把其中一半面皮用较小模具刻成中间有空心面皮。

3.将烤箱预热至180℃，把2种面皮放在烤盘上，入烤箱内烘烤至表面金黄色，取出晾凉。

4.取一片面片，表面挤上奶油，再把有空心的一块压上面，裱上鲜奶油，放上红樱桃点缀即成。
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黑樱桃派

材料　生甜派底6个，淡奶油400克，黑樱桃（罐头）200克，鸡蛋3个，白砂糖250克。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.将黑樱桃取出，沥干水分；鸡蛋磕在碗内打散，再用细筛子过滤成鸡蛋液。

2.不锈钢盆内放入鸡蛋液、淡奶油和白砂糖，充分搅拌均匀，灌入生派底中至八分满。

3.再放入准备好的黑樱桃成樱桃派生坯，放入预热的烤箱内。

4.再用150℃烘烤约30分钟至樱桃派表面凝固，取出装盘即可。
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核桃仁派

材料　低筋面粉500克，核桃仁300克，麦淇淋250克，鸡蛋、鸡蛋清、果酱各200克，泡打粉5克，白砂糖400克。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.麦淇淋放入搅拌器内打松，再放入鸡蛋、白砂糖250克，用慢速搅打5分钟，放入低筋面粉、泡打粉，用高速搅打3分钟成面团，静置20分钟。

2.将核桃仁压成碎粒，加入白砂糖150克、鸡蛋清拌匀成馅料。

3.面团擀成大片，放入烤盘内，放烤箱内烘烤5分钟，取出冷却，先涂抹上一层果酱，再放上馅料抹平，再烘烤15分钟，取出切块，装盘即成。
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棉花糖鲜果派


[image: figure_0159_0334]




材料　熟甜派底10个，新鲜水果250克，奶油200克，棉花糖60克，黑巧克力、杏酱各适量，木糖醇少许。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.将熟甜派底的里面刷上一层熔化的黑巧克力，静置约3分钟至巧克力表面凝固。

2.把奶油放搅拌器内，用中速搅打至打发，加入木糖醇调匀，装入裱花袋内，挤在甜派底上。

3.鲜水果洗净，去核，切成小块，装饰在甜派底上面，刷上杏酱，点缀上棉花糖，上桌即成。


秘制陈皮派


[image: figure_0159_0335]




材料　生甜派底8个，黄油150克，杏仁粉100克，低筋面粉20克，朗姆酒适量，鸡蛋2个，陈皮50克，白砂糖100克。

制作步骤　ZHIZUO BUZHOU

1.将陈皮洗净，放入小盆内，再加入朗姆酒浸泡4小时；鸡蛋磕在碗里打散成鸡蛋液。

2.将黄油、白砂糖放容器内搅至溶化，再加入鸡蛋液、杏仁粉、低筋面粉、陈皮拌匀成馅料。

3.将陈皮灌入生甜派底内，放入预热的烤箱内，用170℃烘烤约25分钟至表面凝固即可。
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